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S ANCTISIMO, AC 

BEATISSIMO PATRI 

S I X T O V. P.O.M. 

CASTO R DVRANTES. 

Hoc tibi uìuendipr^fcripta efl forma libelìh 
SancteJpater, foffis quò jupcrejje din. 

Terlcg€yuiuacis fumcs documenta Scne&x , 
Hacpotem uetercs exuerc ^rte dìes : 

Hoc pia Komarogat Ta/ìorl^ hoc fpondet Olympus y 
Si tibi non curas ulucre , uiuc G regi. 

V I V A r,eìr Ixcuhìtor pellai genm omne luporum 
HicLeo^iitìlUfum fernet ouile Dei. 




Smt alti Montcs , altus Leo, )> 'ydiis & altum. 
Corde tamcn S i x t i Mon^eOyjìella minor. 

Sicarios S i x t v s Cesio aj^Jpjce perdidity inde 
Vbcrta^ Cam^is rcdditayVa.xqj Cregì. 
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ALL'ILL VSTRISS. 

ET ECCELLENTISS. 

SIGNORA, 

La Sig.Donna Camilla Pefetta.. 




Avendo Io , alli giorni paffa- 
ti , lUuftrisfima , & Eccdlentisfi 
ma Signora, mandato a N. S. ia 
fegno di gratitudinc,& diuotio- 
nc,vn libro compofto in lingua 
Latina, del mododiconleruare 
laSaniwA prolungarla ulta ; ho pcnfato , per 
farcofagrataaV.E. ridurlo in lingua Italiana , 
non folo,pcrchc Ella per fe ftcfla ne apprenda 
qualche regola, per la fua Sanità, ma perche an- 
cora poffa con la fua prudenza , & vigilan2a,aiu- 
tata dal maturo configlio dcirEcccllcntufimo 
Medico,ilS. Antonio Porto,attcndcre più licu- 

rarochtcallacorifcruation di S. B. abcinficio di 

* tutto 
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tutto li mondo. II quale fperaj fotto quello feti* 
cifìimo Poncificato , di veder ritornalo il Seco! 
d*oro,poichègià(lvedeIa Giuftitia ridótta ^1 
fuo luogo, & la Pace con l'Abondanza , più che 
mai crefccrej& finalmente la Virtii,& la Religio 
ne effere premiata^&effaltata.Et fe io conofcerò 
quello mio piccioi dono effer grato a V. E. mi 
sforzerò moftrarle in bréac,quanta fia la mia de 
uotione verfo di lei , col dedicarle il mio T e a-^ 
T R o D E L L E P.I A N T E, de sU Animali qua- 
drupedi, de gli Vccelli, de i Pefci, & delle Pietre 
prctiofc.In tanto fi degni pormi nelnumero dei 
raoi|minimiSeruitori.Et viuafelicifllmafcmprc* 

Di Roma li xx. di Luglio. 

MD LXXXVL 

DiV.E.lUuftrifs. 
Dcuotiflìrao Ser. 

Coftor Durante. 
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4 



PROEMIO. 




JL San!tày& la V'ita lunga nonfo-i- 
lo fi promette aT^l dal Cielo nel 
princìfio del nafcer nofiro tinaia 
nrftra diligenza ancora ce la pro- 
cura; & neffìina cofà è agli huO" 
mìni p'ià utìléà ciuciò propofit'o ' 
manto èyche àafcm jappìa quali 
K cgole ne! nitto fcrmf-fi debbano.La Sanità dnnque al 
tra non è,cheun hàturalt affetto, perH quale fi fanno 
le noflre attieni, ouero è la cagione delle opcration no- 
ftre.Fàda Dio Benedetto ^p^er conferuatione della fa- 
nità, (àia la medicina, labiale in due parti diuidefi: 
Laprima confcrua la Sanità prcfcnte:Et t altra laper 
duta ricupera.Qw fi faràfolamente mentionedi quel- 
la parte della Medicina , che ci conferua fani , & ci 
fà uiuere lungo tempo ; delFaltra parte habbiamo 
trattato a pieno,nella. noflra Trattica M edicinaìe,nel 
la quale fi fà mentionedi tutte tinfirmità delcorpO' 
hmianp, dalla cima della tejìa, fin' alle piate dépiedi» 



Cir in Herfiy& difcorft latini fi tratterà éflintamente 
delti {lcntia(per efemphjdclla Todagra^delUjuc dif 
fereuTC, della parte offefay de ì fegni y delle caufcydcl 
fronoflicoy della curatione col uìttOy con lifircppiy con 
le medicineycon le dìuerftonìyco ì medicamentiychemi 
tighano il dolore, corroborano te partìoffefcy^finaU 
rmnte rìfoluono le reliquie del male.Toi fi annotaran- 
no tutfiì medicamenti fempliciy & comprfii^&fifcc- 
f riranno molti Secreti empirici pertinenti a quel rnx^ 
le . Hora perche quefla prima parte è fondata in quel- 
le cofcyche pofiono alterarci corpi noflriyO in bencyO in 
tnalCf come fono l'aere yil motOy& la quictCyla repletio 
ney&inanitioneygli accidenti aell'animoyìl cibo,^ il 
bere; Cominciaremodaltaereypoi che egli fra tutte le 
cofe non naturali tiene il primo luogo. 
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Si cwis ìncolumem uìtam producere , Ccslum 
Eftige corruptumnebults , nidore Jacmis , 
Quodq^ mouetmadìdm morbo fis ^fricm aiirù : 
T urti may^ ad fole nafQcìitS lumine aprìcu^ 
Vurgatumq; E tiro ^ ^ Kore ali [rigore tcrjum. 

DELL'AERE. CAP.!. 

* A E R e; è fopra tutte le cofc ^ere Si 
aeceflarioalla conferuatió del fuoi cacc- 
ia fanici , & alla lunghezza 
della vita, impercioche viuo^ 
na gli Animali eoo bifogno 
d'uà continua refrigerio del 
cuore y il quale (i confcguifce 
con Tasfidua infpiration^deirAerejCSc perv^^c- 

A Ilo 




2 DEL L' AERE. 

La neccffl fto o vogliamo,© non vogliamo, c a tutti i viucti 
l'Aere neceirario,che feuza eflb non fipuòco- 
feruare la fanità,nc meno racquiftare ; che tutte 
Taltrecofc fipoflbno fchiuarc ^eccetto TAere j 
che ne circonda, & mutai corpi noftri pitiche 
alcun'altracofiijpche dimoriamo cótinuamete i 
Rerpiratio c(ro,& fcnza rcfpirarlo ncffuno può viuere; & 
ne. sì come la rcfpiratione no fi fepara dalla vitacce 
sì ne anche la vita dalla refpiratione.Et perquc- 
fto meritamente fi dice,che TAere è più nociuo 
del magiarc,& del bcrc,perche vclocemete fi: ne 
volaalpolmonc,& al cuore: & fenza cibipot- 
fiamo qualche poco viucrc , ma fi:n2a TAere 
niente. Haucndodunquc egli tanta poflanza a 
conferuar la fanità,li deuc fare l'elettione di buo 
Acre buo Acrcjfercno, chiaro,volco ad Oriente , non 
no* corrotto da nebb:e,nè da vapori di laghi,ftagnf, 
paludi, cauerne, fanghi, & poluerc:Chc per 
l'Acre poluerofo appreflo i Garamanti gl'huc- 
mini appena poflfono arriuarea quaranta anni. 
Aerecati- Etdoucèl'Acre cattiuo,è neccffario che l'acque 
non fianbuonc,le quali aiutano poil'Acrea cor 
rompere i corpi noftri infiernc con i cibi,i quali 
nell'Aere grcflb deuono cffere fottili , come nel 
fottilegrosfi. Q^cirAerc adunque èconfcrua 
tiuo della fanirà, che fa i giorni lieti , & fereni , 
puro,& temperate : Si come il groflo , il denfo , 
il torbido, & l'infetto la diftruggono.L'Acre cat- 
tiuo è il frigido, & Borcalc,& l'Auftrale ancora^ 
& parimente il notturno, raasfime fotto i raggi 
della Lunaj-Sc allo fcoperto, & così ancora il ven 

tofO| 



DELL'AERE. », 
tofo,il turbido,iI groffo.infctto da cattiuì vapo- 
ri^ dalla putredintf degli animali, & dell'altre 
cofe,perchetal'Aere grana la tefta , & offende 
glirpiritianimalij& con la Aia troppo humidi- 
tà rilalTalegionture.eletaparatislime a riccuc 
reognifortedifuperfluitàjcome fa anche l'Ae- 
re cheda fumo,o polucre è infctto,dal quale bi- 
lognaguardarfì,perche entrato nel corpo,opÌla- 
do 1 meati,prohibifce il tranfito de gli fpiriti ani 
mah. EIcgghitì dunque l'Aer temperato, che è . 
qiiello,che è chiaro,lucido,& puro,che egli non perl*^ 
lolamente falafanita^ma la cóferuaancora,chia Li cfet- 
nfacando tutti gli rpiriti,& il fangue, rallegra il 
f uore,& la méte,corrobora tutte l'attioni/folle- 
cita la digeftione in tutti i membri,cóf€rua il tc- 
peramento^prolunga la vita , ritardando la vec- 
chiezza Et all'incontro l'Aere tenebrofo, & grofAeredifté 
fo,oftufca.l caore,cóturbala mente, aggrauail perato 

corpo,ritardala concottionc,&: accelerala vcc- 
chiezza-Conofccfi l'Aere téperato/efubito tra- Aeretera- 
montatoilSolefi rihfrefca,& nafcendo il Sole 
fiibito fi ri/calda , & confcrifce queft^Aere ad 
ogn'eti.ad ogni complesfionc.ad ognifefTo, & 
ad ogni tempo.E' cattino ancora nó folo l'Acre 
agitato da utnti, ma quello ancora che ftàfem, 
pre quieto Quàdo poi l'Acre eccede in qualche Aere co 
qualità, h dcue correggere col fuo contrario,&. mefi col- 
le nons hauera naturalmente , artificialmente "SS'- 
prcparifi;Onde fe fari troppo caldo, & di ftatc, 
fi afpcrgala cafa di acqua frefca.& aceto, perche 
l'aceto con Ja Aia frigidità, & Accità , correggci 

• A » cattiui 



- - - D E L L' A E R E. . . 

cattiui vapori dell' Aerc,& prohibifce laputrcdì 
ne,& per la cafa (ì afpcrgino fion.rami, & b-;rbe 
odorifercch habbiano facoltà humida.come fo 
no le violcle rofe,cime di rou«,8c di vite , foghe 
di canne,di latruga.di falcio.di quercia, e di pru- 
ni. Hor di nenufari,& rami di lentifco,& altre fri 
side piàtc:fideuc ancora prohibire che neffuna 
Turba. perfoHa entri nelle ftanze , perche la turba de 
ghhuomin. le nfcaldano.fia piena oltre acjoU 
ftanzi de pomi odonferi.comc fono mele,pere, 
cotogni,ccdri 8i limoni.M» fe l'aere farà troppo 
frieido,fi fuggailvcnto.masùmeil Boreale, & 
non fi cfca di cifa auanti al leuar del Sole , & U 
fp?rgan pcrlaftanza herbe calide, come menta, 
pulcgio.filuia,h.fropo, lauro, rofmarino.& ma- 
iorana,ouero fi faccia la dccottion ^iq^^'^eher 
be coi g3rofani,cinnamomo,maci, & hmdi, & U 
j-pargi per la ftanxa, & faccianfi profumi aiico- 
ra di cofe aro-natiche, come incenfo , malhce , 
cinnamomo,laudano,noce mofcata, fcorzedicc 
drQ,mirra,a'-nbra,ligno aloe.mofco, & ftorace , 
mettendo oucftccQfefopra carboni acceh, oue- 
ro fi faccia miftnra delle cofe dette con ftorace 
liquida ,poiiedonevn pocofopra carboni. Apro 
no qaefti odori con le facultà loro gl. onficij 
chii ii.afTottigUano i grosfi humon , Hi conteri- 
fcono ai friguii, & humidi affetti del corpo. S» 
Profiimo. può fare ancor queftoprofumo.S. prenda d, tut 
u i fandali egualmente mcza oncia, di rofa dram 
me fci , d'ambra dramma vna , di moke mezo 
fciopolo,dibccn hhucojtiyioi^o duo fero- 
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polijdi fiori di nennfari dramiiìe tre,di laudano 
dramma vna, di maftice^d'inccnfo, ana dramme 
duc>pcftinfigroflimentc, & mectaufi (opra car- 
boni . O-lcrc a ciò per corregger U mala qualità 
dcirAria»& per airottigliartj,& d fToIucre i grof 
fì,& vifcofi humori del corpojfia Tempre acctfo 
nella ftazi fuoco di Ic^ne odorifere, come fono 

lauro5rofmarino,ciprcflo ginebro.qucrcia^piho. ^^^^ 
abete,larice>tertbintoA tamarice.Oltrea ciòo- H^^^ 
dprirmotte,egiornoquefto pomo:Prcnda(i di Porooo* 
5:3fFerano dramma vna e meza, di ambra orien*- doafcro* 
tale fcropolomeijo^di mofco dramma mc^s^di 
ftorace calamita, &c di lauro ana fcropolo vno, lì 
diffoluanocon ma!uagia,& fi facci vtt pomo. 
Sempre è da tenerea memoria, che l'Acre not- ^^J^"^^^ 
turno,raafiimcin Rama,èinimico alla faHÌtà,& 

TAria delle vigne e parimente poco fana.eccetto Aria ^ele 
quando fotfia^Aquilofìe , & Fauonio- L'Aere di vigne. 
Roma ne i monti è più freddo,& più feccos nel- ^ 
le valli è più caldo^& più humido^fc più graue^ ^^^^ 
più denfo, più groflo, & più nocino • Delle Ita- Stagioni, 
gioni quelle fono ottime , cheferuando la pro- 
pria temperatura loro fono vguali , o fredde ^ o 
calde, che elle fi fiano ^maquelle che uariano, 
fon peffime. Non è da lafciardi dire, che la fta- 
te quando foffian venti A^fi:raIi, fon più fani i 
luoghi efpofti a Sctcentrione^come l'inficrno ti- 
rando tram6tana,che quei che fon volti a mezo 

forno.Volendofi fapere che qualità fiadelPAc- ^^^^[^nó 
jmettafila notte al fereno vnafpogna bene fa buon^ 
àatcaiefcf la mattina fitroua fecca^rAcre è Tee oc^tciuoi, 
A ^ co; -^"«^ 
nnonnttno 
cittfinìniiio 
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cojfe molle l'Acre chumido . Separimcftte tìl (1 
metterà vn pan frefco,& fi mulFa farà TAer cor- 
rotcorfe fcccOjO humido, il pane fi nìatenerà nel 

Acre co. eircrfuo.Correggefi ancorala malignità dell'Ac 

rceea^^^' fc co'i buon fiato, tenendo in boccala teriaca^il 
mitridatOi& la confcttion alclicrmes,ftropiccia . 
do con qucfti antidoti i denti: Alche uagliono an 

Dctifritio Cora la zedoaria,& l'angelica mafticata,& quefto 
dentifritio, prendendo di rofmarino dramme v- 
na,di mirra imafticejbolarmeno j fanguc di dra- 
go , alumeadufto^ ana dramma meza,cinna-* 
momo dramme vna e mcia, aceto rofato , ac- 
qua di lentifco ana oncic due , acqua piouana 
lib. me2a,meleoncie trc,cuocan(i afuocoien* 
to fin che fian bene fchiumati , poi fi aggiunga 
di belzoì fcropolo vno , & come vnguento (ì 
fcrbi in uafi di uetro : di quefl:o la mattina auan- 
ti al cibo (e ne tenga vn poce in bocca,& fi ftro- 
piccia per le gengiuc,lequali fi lauino,& nettino 

demi* l'acqua Ihllata a bagno caldo, di fai bian 

co,& alume di rocca ana once tre,& ui fi aggiun 
ga acqua di lentifco3& fi lauino i denti . Quefte 
cofe purgano labocca,fan buon fiato^fcrmano i 
denti fmoffi , incarnano le gengiue^ emendando 
la carne putrida, & fanno i denti bianchi . Bifo- 
gna oltre a ciò, che habbiamo le notitie de luo- 
ghi, per fapcre quali fian buoni^& quali cattiui 

Habitatio perhabitarc. La cafa dunque douc a'hà da ha- 
bitare,non fia fotterranea,n2 humida , ne uicina 
alla tcrra,ma nell'appartamento di mczo, & che 
fia nei più alto luogo della città ^ & che fia luci- 
da. 
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da,cL*habbiail ucnto la fiate, & Tinuemo il So-, 

le,&chc habbia le fineftre che fi rifpondin da tut 
tele bande» ciocdaLeuantea Poncnte,& da Tra 
montana a Mezo giorno , accioche nifTuno Ae- 
re ni faccia lungo tempo dimora, ch'altrimente 
vi fi corromperebbe, & fi putrefarebbe , ne bifo- 
gna ;frequentar molto le ftanze da baffo , ma le 
più alte, che cofi fi uiene a refpirare TAere più 
fottile, &più puro . Adunque habirare in luogo 
alto,e aperto della cafa, ripara che Thu mido radi- 
cale non fi confumi, & ritarda ia uecchiézza: Ma Vecchìca^ 
habitare fuochi uicinia terra, o fotterranei , & 2* 
ofcuri, non è bene , perche la uita fi mantiene a ^^^^^ 
ciclo aperto, & allume; & all'ombra rhuomo 
aamuftafi,& confumafi. Bifogna ancora auertirc 
che gl'animali, Therbe^i frutti, lebiade,& i ui^ > 
ni fi eleggano quelli che fon nati in luochi alti, 
& odorati, & depurati da i uenti , & temperati 
dal Sole, & doue non ui fiano ftagni, nè ftabbij; 
&douelecore cheui nafcono, ficonferuano lu 
go tépo incorrotte,& quiui folamentc è da habi 
tare . E' utile parimente foggiornar tal'hora in 
uella, perciochesì comela uillaprouedc gl*ali- Villa, 
menti alla Citta , & la Città li confuma : cosi 
uita humana col frequentar la uilla fi prolunga, 
ma co Potio, & col negotio della Città s*accorta; ^ 
Giona ancora tal'hora mutare Aere,ma la muta 
tionc non bifogna farla repcntinaraentc.Et per- 
che alla rettification dell'Aere cofenTcono le ve- 
fti,diff endendo'il corpo da quelIo;a quefto fi eie 
ghino le velli che inclinino al caldo Se al fecco ; 

A 4 erift-^ 
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c rinucrno (lan le ueftidi pelle d agnelo, di uot* 
pCyfc di martore, & le calze fi faccino dì pelle di 
lepore, che conferifcono molto alle infermità 
delle gionture , ouero di uoIpe>che confortano 
tutti i membri. Fannofi ancora le uefti di lana^di 
bambagia,& di feta , & quelle che fi fanno di li- 
no fono manco calide.Coprafi dunque bene il 
corpo la notte & il giorno, maffime la tcfla^ che 
è domicilio dcllanima rationale, & dalla, quale 
delle infirmità gran parte dipende. Perilche s'ha 
d'auertire,chc la tefta non patifca caldo, ne frcd 
do,& molti voglionojche la notte fi raddopino i 
pani alla tefta,perciochcla notte per il fonno il 
calor naturale faggealle parti interne,& le parti 
efterne fon priuate del calore , onde facilmente 
dal freddo efterno reftanoofFefe: & fimilmente 
métrc fi veglia^fi mandano alla tefta molto calo- 
rc,& molti fpiriti,per l operationi delle virttì iiì 
teriorij& efteriori,& perquefto è più calda; ma 
la notte aniene il cótrario. Bifogna ancora auerti 
re di nan fare molta dimora al Sole, o al foco^ e 
di non lauarfi troppo fpcflo la tcfta , impero- 
chequefte cofecalidc aprono, dilatano, & ren- 
dono rare le parti della tcfta,onde fihrno più 
Vcflf. prontepoia riceuerele fuperflue homjdità.Sp- 
Acqua o. praleyeftis'afpcrgarinuernoqucftaacqiiaiPrcn 
donfcra. defi di iride Fiorentina ^ zedoaria , fpiconardo 
anaoncevna , (torace, maftice, cinnamomo^ 
noce mofcata j garofani ana once me2a , bacche 
di ginepro dramme tre, been, ambra, mofco ana 
ftrupolo uno : Tutte quefte cofc fiftillino eoa; 

vino. 
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vinosa fiate prendi d'acqua rofa libre quattro, 
di aceto ottimo libre una > rofè roife manipolo 
Vno e mezojdi tutù ifandali dramma vnajCahfo-» 
ra dramma mexa^mofco grani fttte/petie di dii-? 
bra, di iride anaoncia una^Tipefliil tutto,eccct* 
to le fpetie^il mofco^Si la cantora^& difloluto o- 
gni cofa in acqua rofa > pofti in lambicco per 
nuoue giorni , in fimo equino , ftillifi. S afper- 
ga ancora fopra le uefti con quefta poluère > ag* 
giuntaui acqua rofa> prendi rofe rofTe, uiolc 
ana once una , fcorze di cedro , mortella > legna 
aloe, fandali citrini ana oncia una> canfora^ am- 
bra ana fcropolo mczo^ mofco jbeen ana grani 
cinque^facciafi poluerefottiliffima.Si portino in 
mano cofeodorate, la fiate una fpogna bagnata 
in acqua rofa,& aceto rofato,es^odori rpeffoi o- p^jj^ 
iiero li porti in mano quefta palla odoratacPren»- rata» 
di carabe dramme due>rofe dramme vna; coralli 
roffi fcropoli quattro j fior di nenufaii dramme 
tina e meza, bolarmeno dramme vna.ftcrace ca-* 
lamita dramme una e meza ^ legno alocfcrcpoli 
duo>maftice drame vna^ laudano dramme due^ 
ambra, mofco ana grani duo, fi pedino con pi- 
ftello caldo ^ & fi rormino le palle. L'inuerno (i 
porti una fpogna infjfa in aceto nel qual fian 
macerati garofani>& zedoaria, onero fi porti in 
mano quefto pomo d*ambra : Prcndafi laudano Poniò dì 
oncia me^a^ ftoracc calamita dramme due, bel- ^"^^^ 
2oi,maftice ana dramma vna.garofanijnoce mo- 
# fcata, croco, grana di tintori , cera bianca, legno 

aloe anafcropolo vno ^ ambra fcropolo mcio^ 

mo«. 
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mofco difloluto in maluagia grani cinque > con 
Stomaco piftcllo caldo fi formi vn pomo . Bifogna oltre 
fende ^ difendere il petto , & lo ftomaco con pelli 
d'agncllojO di lepore, o con ciiginetto di piumsj 
o con pezze di rofato^ctrendo^che lo ftomaco ma 
Panni. le affetto fu la madre dell'infermità. Oltre a ciò i 
10 panni che s'vfano per lo ftomaco,& per la tefta, 

habbiano odore di zafferano, di legno aloe,& di 
ambra,che quefte cofedan vigore alcerucllo,ma 

11 mofco filafci , per la molta fua cuaporatione. 
Le mani ancora fi cuoprino con guanti , Tinuer-* 

DO di pelli di volpe, & la ftate di pelli di le- 
pore , di capretto,e di agnello. Final- 
mente oltre all'altre cofe,fi fug- 
gan con tutte le forze la fri 
^- gidità dei piedi, & 

delle mani , e{^ 
fendo che 
molte 
indifpofitioni foglio- 
no da qucfteco- 
fe proce- 
dere. 



■ 
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DEL MOTO, ET 

D E L L A Q^V I E T E, 

N E fenfm ìgnauo Icmguefcdnt corpora fomno^ 
Internusj^.mmos h^betet Jopor, excute lentum 
Torporemlk uarìas exerce membra per artes; 
T^nc ferro uìtem attorÀe jìinnc uomere uerte 
Tellurem, aut equìtans.dorfoj^ ìnnixus equino 
Compita carpe fuga, flumosq^ cuìnce rapaces , 
Corpotis hìnc totis exudat inutìlìs humor 
. ^rtuhusj & uitium culor cxcutit auClus , abit^^ 
^Q^icquid ìneji morbi, fenfusjjamesq; uigefcmu 

C AP. IL 

ErcHe non foloaconferuarlafa-* 
nitàaTia ancora alla buona habitudi- 
ne del corpo,è ncceflario il moto^per 
queftodoppo l'Aere è da venire all'ef EfTcrddej 
fercitio , il quale e potéàffimo a coferuarci fani, e fuoicf- 
cffcndoche per effe li cfpurgan le fiipcrflaità di 
tutto il corpo, & fi di(foluono in modo, che no gg-^f^jj,-^^ 
ti bifognano più medicamenti. Sono molte for- ouiinoi 
ti di moto, & quello c ottimo che da fé fteflfo fi 
fa^cflendo cognatiffimó aimcbri:aia qilochefi 
fa in caro72a , o in naue, o a cauallo, & fimili , è 
men buono . Sono alcuni clTercuij ralidi,& fati- 
Cofi y & alcuni moderati , leggieri , & debo- 
li ; Tcfercitio temperato c quello , che con- 
ferifcc alla fanità , perche corrobora il calor 
naturale^ confuma le fupcrfluita , riuifica la pio^ 

ttcntu 
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ucntù,allcgerifcc la vecchiezza , prohibiTcc la tì^ 
pien€:jZ3,fortificairenfi/a agile il corpo>& for- 
tifica i ncfuiy& tutte le gionture, perche le parti 
cfercicatediuentano più robufteteflo ancora c6- 
lolida i membri, & tutte le digeftioni, mantiene 
i meati del corpo aperti,acciochc efalino i fumo 
fi vapori delli /piriti , i quafi Tono iftrumenti di 
tutte le virtù:e finalmente la conferuatione del- 
la humana vi ta,effendo fola cagione, che fi^ fac- 
cia dei cibi ottima preparatione,concottionc,af 
firoilatione,e finalmente Pefpurgatione di tutte 
tffercitii fjpcrfluità. Grcflercitij. leggieri fono come il 
leggieri, pefcare, Tvccellare ^ & altre tofe che rallegrano 
ranimo:& sì come rtflercitio moderato confc- 
rifcemìrabilmentealla fanità;co5Ì perii contra- 
Ocio fq. rio 1 Olio fouctcjhiQ èdi gratuliffimo nocumen-* 
toerchio e iq\^^ frittioni ancora fono utilisfimc.perciochc 
in^iiiK ^hibilcono che gl humon no corrjiio alle gic| 
i turche facendofi a tempo debito, cioè quando dà 

gli inieftioi faraano mandate fuori lefupctflui-» 
tà,aiutarano la digeftionc alleggeriranno il cor. 
poi, &; apriranno i pori, accioche piti facilmente 

perefli fuaporino lefuperfluiti.tirai)0 li fanguc 
alle parti eileroc velocemécCj^infpefìlfv^ono i cor 
pi rari>egii fpcsfi fan rarijduranoi molli &mol 
. lificano i duri^Sc finalmente corroborano il ca* 
tól\rffcr. naturale; La quantità deircffcrcitlo poi e fi- 
àtio. ataato,chcilcorpo ficomincia ftancare^c (4 

rifcaldi,& acq,fti florido colorej,& cominci a fu 
dare;ilcheqi?àdo farà^bifogna mutarfi di pannlj^ 
Acafciuttibcae tuttiimébri^euerfigli altri p4 

ni. 



I5EL L'ESSER cirro. ir 

ni^&Ze bìfogna^fl-arfcne vn pòco in letto & quic . 
tarfi fiiio a tanto,chc lì faran rihauutc le forze. 
II tempo p*)! da fire elTcrdtio è auanti al cibo,e- Tcmp^r- 
fpurgati prima gli efcrenicrui del vcntre,& della ^.^1^^^^ 
ve{ica,perchc gran danno fuoleaucuirea coloro * , 
che ripieni di cibi, fi eflercitano, perche sì come 
il moto fatto auanti al cibo è confcruatiuo della 
faniràjcosì dopò il cibo ègeneratiuo diinfirmi- 
tà. Adunque ogni ertcrcuio fia auantial cibo, 
& dopò feg'jitila quictc^ma da quefta regola fo 
no efenti gli Agricoltori,! quali fon*auuezzi ad 
cflfercitarh fubico dopò il cibo, !k ì quefti li ucri 
fica quel detto, che è meglio effercitarfi pieno » 
che voto. Nell'clTercitio ancora è da guardarfi PpeWo 
dal frcdc(o,perciochel'e(rcrcitio hauendo aperti dopo rrf» 
i pori,entrala fc/gidità facilmente,inducédo poi ^^^^^ 
catarri, & altre diuerfe infirmità. Adunque la j 
mattina euacuati gli efcremcti del corpo prima» 
il faccino le frittioni alle parti eftreme, comin- p^j^^jonj^ 
ciàdo dalle gi nocchia fino a i piedi A dalle cofcie 
fiao alle ginocchia, poi dalle corte fuperiori al- 
rinferiori, poi dal dorfo alle fpalle, & alle brac- 
cia fino alle mani, poi al petto tirando lentatnc ^ 
te verfo lebraccia^&.quefto fi faccia co vno fciu- 
gatoio leggiermente ftroppicciando fino a tan- 
to, che jji pelle alquanta fi arrostì. Laudafi ne i Eflcrcitio 
vecchi il moto de i membri fupcrioti, come del- de'vecchit 
le rpalle,& delle br-iccia, perche diuerte crhumo 
ri, che no uadino alle parti infcriori^fc perii co- 
erario reffercitioa pi^de,o lauade cóiicquedoi 
ci^prepargno i vecchi alla podagra; Onde douci^ 
. doli 
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IkìtÌMde doG alcuna volia Uuare i p:edi, li lauino con U- 

per I pie- cicbolc,in cui fian bollite rofe rofle,e vn po- 
' co difalej& fi lauino in tempo, che non vi liano 

dolori,dapoi c bene di metterfi da fe ftcflo i cai 
2etti,& Talrre veftijfenza aiuto di feruitori , che 
. cofi fi efercita mediocremente il corpo , & il ca- 
lor,& gli fpiriti fi rlfuegliano.Et non è dalau* 
dare lo ftringerfi con legacci i calzetti, anzi è me 
glio vfarli intieri fenza ligacci, perche ftringcn- 
' doli inducono dolori,& prohibiftono che il ca- 
^ lore,iI fangue3& gli fpiriti non corrano alle gioii 

ture,onde fi idebolìfcano,& fi preparano a ido- 
Iorì3& ad altri nocumenti. In oltre c molto utile 
toirendofputarc,& cacciar fuori gli efcrementi 
^SputtàrC corpo^facendo eflercitio.Oltre a ciò , auanti 
re{fercitio,la mattina nelleuarfibifogna ftcopic 
Pettine ^^^^^^ tefta,& pettìnarfi,con pettine d auorio^ 
dalla fronte verlp lanuca^dando almeno quaran 
tapettinate,pòi co panno ruuido,o con IVgne^ 
o con fpugna ftropicciando la tcfta, fe neleui o- 
gnifuperfluità,chevi fofTc , acciochc gli fpiriti 
Pettinarfi s'affottiglino^e s^apraho i meati del ca jJo , accio- 
conferifce \q fumofità più liberamente fuaporino, che 
aU« ¥ifc9« ^Qfj fi corroborano tutte le virtù interiori ^ cioè 
rimaginatiua^la cogitatiua, & la memoria , & 
Fvfo del pettine riftora mirabilmente la uifta , 
xnasfime guardando nello fpecchio^ ilquale ec- 
cita tutte le virtù animalijSc masfimela vifta;& 
ilpettìnarfifpeffo il giorno^tirai vapori alle par 
tifuperiori,&: facilmente gli riraoue da grocchi; 
„jna ncipcttinarfi non fi tenga la tetta molto fco 

pcrta^ 
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perta^poi fi pettini con vn'altro pettinelabar- BaAaì 
baja quale fi cagli {pefl'o^pche rallcgra,& dà prò 
tezzadi animo.Conuiene ancora ftarnutare do- 
pò IVniuerfaleeuacaatione, mettendo nelnafo 
vn poco di polueredi pepe^Sc piretro. Poi bifo- ^^u^j-jj 
gnalauar la faccia,& Icmanijfecódo quelucrfo, mani^c'l 
Sì fore uis fznusjabluè f<zpe manus. vifo. 

Et il lauarli la faccia viuifica la virtù rìlafìTata, 
cflendo che il calore fi riaoca dentro perantipa- 
riftafi, & la virtù vnita più gagliarda diuenta. 
L*inuerno fi laui con decotrionc di faluia,o di LauanJi 
rofmarino, qualche volta, fatta in vino. La fiate pcriinucf 
ficouien Tacqua frefca^nclla quale fia giunta vn La^anj^ 
poco d'acqua ro(a,conun poco di fappr^c bene per lafla- 
odorifero.Bifognalauarcfpc flo le mani ^perche te. 
fano inftrumenci chetengon netti gl*organi,p 
i quali efcono le fuperfluirà del ccrucllo^come 
fono rorecchie;gliocchÌ3& le narici j& per que- 
llo fi dice, 

Lotiopojl menjltm tìhì conferì muti cr.x bina , 
M undificat palmas , &^ lumida reddlt acuta. 

Madopò ilcibo nobifognalauar le mani co j^^èatri! 
acqua calda,perche genera vermi nel ventre, & perle 
la ragione è,perchc con Tacqua calda fitirafuo- mani» 
ri il calor naturale,onde ne vie la digeftionc im- 
pcrfettajaquile e potisfimacagionde'vermi.Gr Vermi, 
occhi ancora fi lanino con acqua frcfca^accicche 
fi leuino daloro rimmonditie, & mettanfi gl'oc Occhi, 
chi in acqua frefca & chiara^&apranfi , che così 
Vaffottiglia la uifta,& fi mondificano gli occhi. 

Poi convnoafciugatoio bianchisfimoj&: odori- 
telo 
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DcnA feros'afciughino. Si nettino poi bene i denti, 
che non cffcndo netti fan puzzare il fiato,& mi 
ftccol cibo le Tuperfluità dei denti, caufano cor 
rattion dqlcibo;oltrc che ideati fporchi cada- 
no aUeruello cattiui vapori, & ncffuna cofa Q 
ficon- t^^g^i^ a confcruarc,& tener netti i denti^cbe il 
fcrumo, liuarliducuolteilmcfi-'con vino, nel qual fu 
bollita la radice di tuimallo. E' ancora dalauar 
qaalche volta la tefta,ncbirogna in ciòoflerua- 
requellaanticafencenzaj che dice, che fi lauina 
fpeifo le mafii,raroi piedi, ^ non mai il capo; 
Capot}u5 perche lauandofi la tqfta qualche uoltii, confor 
dofiUau ta grandemente il ceruello , masfime lauandoft 
rinucrnocoo lifci^dolcc,nelU quale iia bollita 
(aluu^bettonica,!l:ecadc,alaro,maiorana ^ caitìo- 
milU,morfella,& vn pocodi vin bianco odori* 
5 etti ferOi& ^1 vfj fapone fatco di fa^'onc VcnetiaDo,a 
oer la te, danxafchino once due, di «Lgarico eletta oncia. 

vna,di laudano dramme tre.di garofani i &fpi- 
co nardo ana fcropolt duo,c6 olio mirtino fi fac 
eia pallaXa fcate fi facciano bollir nella lifcia ro 
fe fccche,& x vece di fapane,U nfmo rosli d'oua 
frefcheiatepiditi.Lauata la teda bifogna afciu- 
garli fubito co panni caldi,in modo che non ui 
rcftihumidità, perche il cecuello c humidisfi-. 
mOj& per queito la natura ^\'\ ha farti tanti luo- 
S qu5. ghi da cfp irgarlo drillo fupcrflaità. Q^iandooU 
do è me. treaciótìUua UtefU,Don hdeuc troppo prc- 
gl^o* fto efporre aU'aria,& per qucfto e meglio lauar^ 
fi la fera auami cena.Fatte tutte qucfte cofe,bila 
gnaandarlaprimacoraalIaChiefa,& far prc^ 
^ ghiere 
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gìiicreaDio^ilquale è perfettisfimo Medico, 
che conferai U fanit^ del corpOj& della mente . 
Poi andar fuori,cominciado a fare cflercuio pia EfTercitfo 
ccuolmentQ> tanto che li cominci 01 
rc.Ec più gagliardo effercitio h còuicnela uìaiii j^^^*'^"* 
na^he la fera. Et e da fapcre , che i come l'ufo 
<Jcl moderato effercitio aiuta g; luai-mcnie a có- 
feruarla fanitàj cosi il fouer pio i^pnorra.ilcor 
po danno grauisfimo : & coli sìcouic ìiUìo.o 
auantialcibo confv-rifcc grandemente alla fani- 
tà, così fatto fiibito dopò il cibo tira per tutto 
il corpo gli humori,&: i fucchi che ftan nello fto 
maco ancora crudiyonde poi li generano uarie 
& diuerfc infirmità^Non li conu eie diiquc do- 
pò prazo cfl*ercitatione alcuna ^ ma e couen cte 
la qu!eie,masfimc p un'hora dopò }1 cibo.Dapci 
c bene di paffeggiarealquanto^pcrcheil cibo di- pej^"o|(* 
fccnda al fondo dello ftoroaco. Gli cflercitijfi- fermio, 
nalmentc fon migliori fatti allo rcop€rto,che 
fottoi portici; al fo|e,che all'ombra: & fatti ali* 
ombra, o di muraglie , o di fpalliere odorate , Co 
no più utili che quelli fattial coperto, &l meglio 
e il paffvggio dritto,cheil torto. Ciucili poi che In ufce 
per qualche accidente non podono caminarc,fi J^j^^^^g^J.*^ 
faccino portarci lettica^in cocchiOjO in fcdia,o mcnfi. 
caualchìno una chinea,tanto che in qualche mp 
do fi mouano auati alcibo, fe uogliono gndar 
bene,& magiar con qualche appetito , chcp l o- Appetite, 
tio s*attriftalo ftomaco,et per rclTcrcitio s alle- 
gra. Esercitato dunqueil corpo abaftanz3,fi ri- 
poli alquanto, fin che celiatala pcrturbaiionc, 

B il 



US •DELL'ESSERCITrO; 

il caIore,& gli fpiritt fi ricreino , e poi fi mangi 
che mentre fono in riuolutione , tirano i crudi- 
humoriallc uifccre^che rcftano poigrandemea 
te optiate. No coltre ciò da difprèzzarei'efler- 
citationc della mentc;imperoclic sìcomeilcor- 
Wcrdtio^ l effercitio fi rende gagliardo :cofi lani- 

xc. per gli Itudij li nutrilce, & àcquifta uigorc y 

Se molti per gli efìfcrcitij dcHanimo fi fono libe 
Ifferdtij rati da infirmiti grandifsime . Sono gli cflercitij 
deirani- dell'animo^ le fpecnlationi, & il cantare i Salmi ^ 
con inftriimenti muficali, & attendere all'Ifto- 
rie thcologiclie,che queftc cofe dilettando all*- 
animOjlo pafcono in modo, che tuttele uirtù di 
"Dentino più forti a refiftcré airinfermità , & a 
fuperarle;& fattiquefticflfercitij a debito tem- 
po^cioc perfetta la concottione del cibo, nutri- 
Hnima. fcono y & corroborano lanima, & fan perfetta 
Memoria memoria , quindi ucngono gli huomini dotti 8c 
atti algouerno delle republiche : ma fatti fuor 

foor^dhS ^^P^>^^P^^*^^^"^^^ digeftione^ radunano 
molte fiiperfluitajCagionando uarie opilationi^ 
& fpeffo generino febri putride. Se oltre a ciò i 
Otio, & uecchiftaranno incótinuootio, fenzafareeffer 
fuoinocu citio;e(rendolauccchie2za come una putredine, 
^^^""^^ aggiungcndofi putrido a pucrido,tanto più fi pu 
tretaranno,& diucrran fecclii^ ma eflercitandofi 
dureranno più lungo tempo, & quindi auicne^ 
che per tutte le bocche fi ode quella grane fen- 
Satihà* tenza:Che lo ftudio della fanità confifte in non 
fatiarfide i cibi , & in non cfl'cr pigro allefati^ 
chei&jche reffercitio^il cibo^ il bere, il fonno,& 
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Taltrc cofc tutte debbono eflereiTiediocrij& eoa 
quefti duo capi principalmente fi infegna tutto 
quello che fi conuien di fare per confèruar la Cz 
nità,& prolnngar la uita . Vira, 
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^ T cum fuh uarijs excìuerìs artìbus artus 
Depuleritq^calor concreta alimenta faforis 
Interna^nìmìo ne uìs lafìata labore 
VeficlatiTlàcìd^ fajjìm te dede quieti , 
Tréòfertm fipr£longa^ conuìuia in horas 
JDuxerlSj&plenis undarìntfercula menfis , 
Tane qu^arenda quìes,tunc oda duleìa amato. 
Quo fopìta fdmes ftomacho rediuiua refurgat, 
Exìnìanfj^ noucts efulcps uelnt ante rcpofiat. 

I come Pimmodcrato cffcrcitio appor -j^ . . 
ta alla lanita molti incon*nodi^ cosi ^ f^^j 
faaltrefi Poifo^fe la foucrchia quiete, fettù ' 
& no folo offende il corpo^ma inde- 
bolifce l'aio^che ftado il corpo in otio fi raduni 
no molte fupfluiià^dalle quali poi fi cagionano » * 
infinite infirmiti, perche mentre ftà il corpo in 
otio, s'accrefcono molte materie crude , & fi 
fanno lopilationi , & lotio confuma ^ & cor- 
rompe le foize-j cftingue il calor naturale, ac- 
creJcela flemmanelle uene, ingraffa il corpo, 
& rindebolifce, & si come per Tcffercitio , il 

naturai calore $'accrcfcc;& fi facilita la concot- 

R ^ tion 
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tion de i cibi 5 così pcrTocio s1mpedi(cc,& s'c- 
ftÌBgue:?c per i^ucftol'otio fi connumera tra le 
caufc de i morbi frigidire conofcendo cjuel Poe- 
ta quanto Torio noceflcalla fanitàjdifTc , 

Cernis ut ìgnamm corrurnpant oda, corpus ; 
Vt capiant uitiwn, ni moueantur aquf ? 
Et corrompeTotio n5 fola tutto il corpo,ma 
c caofa ancora di cattiui penficri , come difTe il 
xnedcfimo Poeta, 

Qji^Yhur ^c0U5 quare fu fa&us adultcr ? 
in i t <'f/:p^u caujx eflydeftdiofus erar • 
^gmetc, p; lunq jr la Quiete contraria al Moto, & c 
rifturo delle faticbe,perche 

Quod carct eterna requie durabile noncjl, 
Hac repxrat 11 feff iq^ membra nouat . 
Et è la quiete non folo al corpo , ma ancora a 
lanimo neceffaria^ quando c faticato da penfie* 
n,dafacenHe^& iiaftudij,pcrche 

Oda corpus aluntj^nlmus quoq;pafcìtur ìllis. 
- - In fomma fcnza quiete il ui^or dell animo no 
Il può lungamente conleruàrc;oltre che il ripo- 
fo ha gran forza in aiutare le fpeculttioni , & le 
proForidc in nenrioni delle cofe occulte . Conte- 
Qj*ete tilce la quiccc dopò il cibo, acciochc t cibi rifie- 
Jopo'l ci- dano nel fondo dello ftomacho bene uniti, che 
*^ • fe ne fi poi di loro buona digeftione. Et così co 
m' \ i flemmatici » & alle fredde, & humide na- 
ture c utile ilmoto^cosia icalidi, & ai colerki 
^. èia quiete più commoda. Bene è uero, che U 
fuoi tfltf *^^^^*^^hia quiete, chiamata otio,comc s e detto, 
CI « cui grandifsimo nocamento non folo a i corpi^ 
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ina ranimo ancora 3 perciowhc la glihiiomini 
negligenti, pigri, igaoranti A: fcordcu uc 
liioraci,briitti,fcnza penfiei , inetti al conl^ 
&ai goucrno dalla Republica^ Louo ] oi del 
corpo fi gli huominigrortì, pigri, poltroni, mal 
fanijda pocOjfcoloriti,rifredda,& cftingueil ca- 
lor naturale,accrefcela flemma, & empi: il cor- 
po di fupcrfluità,gencrado infirmirà fr/gide, co Malifrgi- 
me goccia,catarri,opilationi delle uifccrCjCpile- 
p/ia,podagra,chiragra,& dolori artetici.Quaii- 
do poi alcuno e neceffitato a (larein otio, 6c nò 
è liberò a poter fare cflercitio^bifogna auertirc 
di nutrirlo di cibi lcggieri,& di brodi, i quali fa- 
cilmentej& fenza moleftia li diftribuifcono per 
tutto il corpo,& lubricano il uentrc,& quefti ta 
li bifogna chcaucrtifcono di ftar poco a federe, 
ma dricti,chc così meglio fi diftribuifcoao i ci 



bi;& a qucfto propolico fi dice, y^^^'^^^ J^^- 

Tane meroycenato parum, necfit tibi u^t^^^ i^P^H 
S urgere pofl efidas: fomnum fugc 7?icruùanu^r^"^'^^ 
Adunque la foucrchid quiete non poco no* 
cumctodàal corpo;p quefto è d*auucrtirc,che 
(ia temperata, & che non diuenti otio ^ilquale Odo. 
ilon può ftarc lungo tempo fenzadar nocumé 
to:Onde vcggiamo,chegli incarcerati che dan- 
no fìe*ceppij&: nei ferri, che no fi poffonomiio ^''carcera- 
uere, fempre pigliano qualche infirmiti, impe- 
roche fi infrigidifce il lor corpo mentre per le 
fouerchie humidità no può liberamente il calo 
re diffonderfija i mcbrijelTendo impedito il tra- 
{ito non fQlo^^lcaltre^maa i cibi ancora^per ef 

B ^ icre 
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lerci meati opilati: Onde poi mancano le for-» 
ze, & i membri Ci difeccano , & s*aflbttigIiano « 
Et all'incontro Pcffercitio temperato diffolue le 
fuperfluità, ?c apre le uiCiaccioche fi poffa il ca- 
lor naturale liberamete diffondere^&pcr quefta 
Efifcrcitia Hippocratc afferma cfler TcfFcrcitio mo- 
derato vtilifìimoa i (Gemmatici > &a 
quei che fon frigidi, & humidi 
ili natura; ma a i calidi, & 
colerici ^la quiete è 
più commoda, 
perche 

humetta ìcorpi.adunquerefTercitio/' 
& la quiete fian moderati per 
conferuar la fanità, & 
prolungar la 



Quiete 
moderatat 




DELSONNO, ET 

DELLA VIGILIA, 

Deficìunt uigilcs fenfusyhebetantur ocelli, 

Tertìa ìam abfumpto pr^ctcrit horacìbo^ 
C^cubiXyprxcìpiunt fomnoSjCaput annuita ite 

Conu'm^yin folitos curritc quìfquc thoros . 
T>ìaturahic benè fernet opusybené concoquithepar 

Venter & a7ìiplexH nobìliorecìbum : 
Leth^a efi refupina quies^hìnc omnia pallent 

Membra^iccuryrenyneruìyOrUyCapHtjflorncichus: 
Tronus quìfq. cnbet^^xtrauel parte recmibat, 

Mox leui Uterìs commodo fomms amat. 
Somne n'ibìl fine te benè pofiumus^optìme fi)?nne 
Blanda agris animis corponbusj^ quies. 

CAP. UT, 

Vtti gli animali per le lunghe fati^ 
che , & vigilie fi confumano, & per 
quello hanno bifoguo d'ciTer riftaun 
rari con la generatioa di nuouo hu-^ 
midd radicalej& della rinouation delli ipiriti ri 
folutijlequalicofcfi confeguifcono dal modera sSqoim-^ 
to fonno^le cui commodità fono moltej^impero derato, de, 
che rifcalda^ & corrobora i membri y còncuoce (wi^l^ff^ 
gli humorijaccrefcc il calor naturale > ingrafla il ^ 
corpo I Tana llnfermita dell'animo^ & mitiga le 
moleAie della meAte.-pcrche nel tempo del Coa^ 
no la facoltà animale fi ripofa^&la naturale ope 
ra più gagl wcd* ia«ftt«, Il fonno ancora aiuta ^ 
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còcottione de cibi, nò Colo nello ftofnacOj & in 
tutto il corpo,pcrche per il Co nno il calor natu* 
rale fi ricorfcétra nelle parti interne, onde i cibi 
Sono mo- meglio lì concoquono , &c le fuperfluità meglio 
demo. ^ caccian fuori.il fonno finalmente remoue o- 
gni faticasse ogni lasfitudine tanfata dalle uigi- 
lie,& per qucfto c chiamato ripofo delle cofc^ 
te pace delTanimo, fecondo qwcfti ucrfi. 

Somnc éjuìes reru piacici jfi^neyfomne Deorum^ 
Tax atùmìyquem curafugitjtupc^ora, duris 
Fefia rnhiijìcrijs midces , rcpcircisq, labori. 
JSoDfup- Ma e da fuggire femprc il fonno fupfluo ,& 
fluo. troppo proliflo, percioche inff igidifce, difecca, 
indcbolifcc il calorc,& genera h umori flemma* 
tici,da i quali poi uienela pigruia3& la poltrone 
ria,& manda molti uapori alla teda, onde fi caii 
fano poi le diftillacioni,& catarri;nuoce grande 
mente ai corpi grasfi^& ripieni,& in fomma no 
conferifce a i corpi, ne à gli animi,nè alle facen- 
dc3& chi dorme troppo,è hmilc a un mezo huo 
mo,& qu ifi morto, pcioche fuor che il cócuo* 
cere il cibo, il non ucdere,nonvdirc,noniniéde 
re, non parlare,& clf^r fenza ragione, fono cofe 
fimile alla morte.Il fonno fopfluo oltre a ciò a i 
corpi fani, & infermi induce afma, & H prepara 
alla apopIcffia^airepìSeffia^alla paralifia.allo (lu 
pore,& alla fcbre: & oltre a gli altri incommo* 
dijfa che gli cfcrementi non li mandino fuori al 
Sonno co debito tempo , ma fi ritengano lungamente 
wcfifae. neiuafi. Si fa il fonno eleuandofi da'cibii va* 

pori , cbe arriuaù al ccruclio i & f itrouando* 

V lo 
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lofr5gIdo,iS^den(o)fi coLgtlwiJO^Ò^ fatti ^raui, 
& dilcctidendo j opiUno i niLati reiifiduidei 
membri ^ in quella maniera, che fi genera la 
piot'gia nella mezzi regione dell'aria , per Ta- 
fcenib deiuapori. Et le uigilie fi caufano dal Y^^'^^^g 
foucrcliiocalordelceruello,& fono caufa del- * " 

no* 

Fanguftie della mente^à: delle indlgeftioni de'ci Calorna-» 
b,imperoche perle uigilie il calor naturale^ che turale. 
fi chiama primo inftrumeto dell'anima, fi inde-- Vl^ll^e^ 
boli (ce, &: lafcia la cócotrione, imperoche Tani-» 
mafcrueal corpo, metrevegghiamo,&diflribui 
ta)in molte parti non é libera^madirtribufccal 
cuna parte di fea tutti i membri,&: fenfidelcor 
po,aU audito^al vifo,al tatto,al gufto^al camina-* 
re , all'operare , & ad ogni facoltà del corpo s 
Onde da tanti negoti j impedita,lafcia i cibi nel- 
loftomaoo, & indi nafcerebbono crudità , fe la 
natura no foccorrt (Te col fonno^ilquale è l*otio 
dcllanima rationale,c degl'animali facoltà dol- 
ce ripofo^. Confcrifce il founo ai flemmatici. Sonno* 
perche concuoce i crudi humori,da i quali gene 
raridofi poi buon fangue, rhuomo diuctapiù 
calido,accrefciuto dalla copia del fai gue il nata 
ral calore; EVtile ancora ai colerici quanto al- 
la quiete dell'anima, & quanto alla correttionc 
della compleffionedel corpo.M; p'ùchea gl'ai 
tri confenfcc a malcnconici,e{fcndo che il fon- Mflaal^ 
no folo muta la loro intemperie, percioche p il 
fbnno acquiftano calore, & humidità,cofe con-' 
trarie alla Jor compleffione. A i fanguigni ccnfc 
rifee manco cht a glaltri ; Nondimeno il fonno 

diurno^ 
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Sonnodi- diurnOj& meridiano, bifognafuggirlo_,cccetta 

quando rhuomo c conftretto dalla confuetudi- 

iie,oucro chela nottepreccdentenó fi fofledor 

mito, ouerameace quando fi Tenta laffitudinc di 

membri^che in que/li cafi é da concederlo^raat- 

iìmea quei c hanno lo ftomaco debole^ & che 

non poflono digerire^& all'hora non fi deue fta 

re con la teda bafTa, nèin lettOjnia in vna Tedia 

con la tcftaalta , & non duri più di una hora. 

Adunque il Tonno diurno rifpetto al notturno 

Giorni ca c Tempre cactiuo^maffime nei giorni canicolari, 

Hkoiari» percioche airhora fi Tanno ne i corpi noftri ope 

rationi concraric^chc il Tonno riuoca il calore al 

Jc parti interne, & il calor dell'aria alle parti e- 

ftcrne; & in quel tempo il ccrucllo fi riempie di 

molti vaporiji quali poi vmti,& condcnTati in ac 

cjuajdcTcendono alle parti inferiorI,& accreTco 

no le fluTfioni^&diTcendendo a diuerTe parti del 

corpo^acquiftano diuerfi nomi^comc dimoftra 

ne quefti vcrfi, 

Sìfluìt adpe&us reumaytunc dico Catharrum; 

n^d fauces hrancos^ad nares dico Corì%am. 

Cofi ancora cagionarebbono altri accidenti, 

& per quefto il giorno è da uigghiare, & la not 

Sono me- dormire:perchc'il dormir del giorno pre- 
ridiano & . _ . ^ b r 

fuoi liocu para mnumerabili mhrmita catarrali^ra mal co- 
aicnii* lorCjgraua la miIza,ofFende i nerui,Ta pigro,&ge 
nera pofteme,& Tcbrc:oltre à ciò effendo il gior 
noluminoTo,catto aglicffercitij,& alle vigilie; 
ma la notte co la Tua ofi:urità,& quiete cpiù at 
ta al Tonno^ si per U Trigidità dcU'A^re^come aa 

Cora 
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eora per la tranquillità, & quiete della mente, 
& del corpo , ch'airhora non fi interrompe il 
fonno da ftrepitì,& da romori^Sc per quclto tu 

detto, ^, ., r 

si uìs'mcolumem/tMS te recidere famm; 
CUT 0.5 tolte grmesifommm fuge meridiammi 
•puree merOyC^narc cane; nccfit tibt utaium 
Tergete pojl epulas; irafci corde profanum, 
Nec teneas mMim^ncc cogasfortUer anum. 
Ma fc alcuna necefhtà(come fi è detto) con- 
ftringe a dormire il giorno, o per le notturne ui 
gilie,o per riftorar le forze^dormire vn poco no 
nu©ce,percbe riuocato il calore alle parti inter- d^^^^ 
ne, fifa miglior concottione; ma fi dorma ne i jigiorn»? ' 
giorni lunghi, fedendo fopra vna fedia di cora- come, 
me con la teftaeleuata,ma non piegata Ìnnazi,o 
airindietro,ma fopra ilati,chccofi fi fa minore 
euaporationc al ceruellojma non fi dorma inlet 
to molle & delitiofo,nè profumato.con mofcoy 
cambra ,o legno aloe,perche cofi fifa troppa 
dimora,& s'aggraua la tefta , ne meno fi dorma ^^^^.^^ 
fopra cofe dure , che potrebbe far rompere fop^coi-, 
qualche uena nel petto.La notte poi non fi ha a dure, 
dormire con la tefta,o con le braccia,o piedi fco Piedi,« 

perti, perche la frigidità delle parti eftrcme nel Jjjf» 
Tonno apporta gra nocumento al ceruello.Bifo 
gnaaucrtire ancora di non dormire in camera 
doue entrino i raggi della Luna , perche nuoce L^oa^ 
grandemente alla tefta, facendo catarri,più che 
fc fi dormifle al fercno.Oltrca ciò non è da dor 
«ire fttbìto dopò il cibo,qaa almanco due hor« 
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dapo5,& fc più/arà ineglio,pcrchc tll'hora fi fa- 
Dormir e; rà meglio la concottione de i cibi.Nondimeno c 
2^^^P^*A maggiore ofFcfa il dormire fubico dopò pranzò, 
che dopo cena , perche rifueglia dal fonoo pri- 
ma che la tcfta poflTa digerire i vapori eleuaci dal 
cibo. Oltre a ciò e nociuo ancora dormirà fto- 
Dormir a maco voto, perche indebolifcc la uirtù.-ncbifo* 
ftomaco gna nel dormire far molte riuolte,pcrche fi caa 
voto. fa la corruttioncde i cibi nello ftomaco , s'ac- 

ncfdormi ^^^^^^^ ^^^"P^'^f '^'^^^ ^ finalmente fi prohibifirc 
^c, la digcftionc delle materie , & refpùllione loro 

Dormire a i luoghi naturali.E'nociuo parimente il dormi 
plh fupi- re aliafupina,perche offende la fchicna,& le rc- 
ni, impcdifce l'anhelito, & prepara a cattine in- 
firmità de i nerui,perche le fiipcrfluità uanno al 
Ia'nuca,&alla rpina,?c alle parti poftetìori,di mo 
do che non fi poUono efpurgarepcr il nafo, ne 
per il palato, ne per altre congrue rcgtoni:benc 
è vero che quàdo ci c la renella c bene di dormi 
Forma del re fijprala fi:hiena.E^ la forma del dormire,accio 
llormifC. che il cibo più facilmente defccnda al fondo del 
lo ftomaco, cominciar ilfonnofopia il latode- 
ftro per due bore, poi riuoltarfi fopra il finiftro 
per più fpatio di tempo,che aiuta molto la dige- 
flionc; imperoche airhora il fegato abbraccia il 
cibo, come la gallinai pulcioi,i^i ftan fi3tto alla 
ftomaco, come il fuoco auncaldaro;& così fi 
fa più prefto, & migliore digeftione : poi in fin 
dclfonno bifogna tornare in fui lato dcftro,ac- 
cioche più facilmente il cibo defcenda dallo 
ftoaiaco al fegato , & che le fuperflaità dalla 

prima 
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prima dlgcfticne più liberamente fe ne uadina 
agliinteftini :Ma q^aiido lo Romaco folle dc- 
boIe,iLlìC iiconofcc u^.ia i a.:*i che fi fcntc 
nella Tua regione , &. da i ruta acctofi , & dillo 
fputo do^JO I c^bo infipido,airiiora e meglio co- 
minciare il fonnofopra il ucntre, chetai foni'.o t^^j^qJ^ 
corroborala faccia, il petto , & U d^gtftionc , prailuc» 
quantunque non fi conuenga a qcci,chc patifco tre. 
xio flufiioni a gli occhi^percheiM fi concorrere 
p ù materie, però faràrr 'io in cjuci tempo te- 
ner allo ftomaco vn cugmcilo di piuma molle, 
& minuta, comefcn quelle dell auoltoie, u in ^"E'"^^ 
uecedi piuma s empu il cuginetto di cimatura l^cmaco. 
di fcarlatto :Et tralccofc chegrandementegio Scomac# 
nano alla frigidità dello ftomaco , c il tener ab- ^^^gido. 
bracciato un faciulto carnoso,© un cagnolo graf ^ 
fo, che fcaldaodo lo ftomaco aiutinola dige- 
ftione del ctbo. La quantitàdel fonno fideuc ^ . ^ 
prendere dalla pcrfettion della concottione,che ^ ^5^^ 
fi conofce dall'orma, che quando c come acqua 
dimoftra tlTcrfucco crudo nelleuene, &alrho- 
ra più bifogna dormire; lorina poi citrina mo- 
fìra effer il hicco eoncotto, & airhora non èpiù 
da dorm'ire;Ma quefìo tempo del fonno fi uaria 
fecondo 1 1 diuerfità delle complcfsioni, dell'età, 
& de i tempi , pcrcioche quei che ion di caMa c5 
plefsione digcrifccpo nrcfto,&' a quefìi bafta uà 
fonno di fei liorc,n»i quel che fon di cop'efsion 
friglJjj^cfì in loro h trirtù digcftina dcbo- 
le;han b. fogno Ui piu lungo ronno,ondca igio- ^^^^ ^ 

ueni baft^no fei hoic di fonno ^ mua inecchi gtiiucBi. 

•non 
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^6i\o de i jjQfi (5 conucngono manco di ottono noueliorCj 
Vecchi. ^ femprc èmcgliocheilfonno fia alquanto più 
lungo chele riiperfluc uigilic, perle quali s'indc 
boli(cc il ceruello, onde molte fuperfluità flem- 
matiche fi moltiplicano . Et il'fcgno della ba* 
ftanza del fonno, è la leggierczza di tutto il cor- 
po, & maffimc del cerucllo , il dcfcenfo de i cibi 
dallo (lornaco , & la uolonià di andare del cor*» 
po,c d'ormare , & il fcntirfi leuate le laflitudini 
delle paflate uigilie : si cornei contrarij fegniji 
cioè la grauiti del corpo , & i rutti che habbino 
odor dei cibi^fìgnifìcano che non fi fìa abaftaa* 
tà dormito • E' da fapere in fomma,che il fonno 
06no mo moderato riftorale facoltà animali^ aiutala con 
ieraco* cottione de i cibi,& de i crudi humori^fà fcordar 
de i trauagli^& de i cattiui penfieri^mitiga tutti 
i dolorijhumetta tutti i membri del corpOj rido 
ra tutte le facoltà rifolute^accrefce il calor natu<^ 
rale , rifl:ora Thumido radicale, rifchiara, Sc 
conforta la uifta, leua lajaffitudine» refociU 

fnedcra-' quando è immoderato graua la tefta, conturba 
•a« ' la mente^debilita la memoria , & tutte le facol^ 
tà animali, infrigidifce il corpo, multiplica le 
flemme, cftingue il calor naturale, induce nau-* 
fca/à il uolto pallido , & nuoce a tutte le indi- 
fpofitioni flemmatiche. Quando poi il fonno 
farà pocOj& l'huomo non pofl'a dormire, almc- 
no fi ftia in ripofo con glocchi chiufi , che quc- 
tirido^^ ftofupplifce inluoco del fonno. E' oltre acià 

■ da fapercjche ne i «cechi , ch'hanno lo ftomaca 

frigido, 
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tngldojàc il fegato calido , bifogna cominciare it 
fonno hi'l lato finiftro,perchccofi uien lo ftoma; 
co a rifcaMàrfi, & fi fà miglior concottione de i 
cibi,pct clTer lo ftomaco fomentato dal fegato,& Fegatoetl 
all'incontro il fegato fi rinfrefca . do. 
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Sv KGiTE, ab Ocedno ràpìdus ìam furgit £om ^ 

^Aurora ro feum ìam hihar ecce mbet. 
lam uìgìlategrauesfomnOyUmoq^fepulti^ 

Septena ìnfomnos efl fatìs,hora meos . 
tongior obtundìt ccrcbrum^torpedìne fenfus 

^fficìtyexacuet queyn uìgdata dìes. 
%iccalor interntis reuìrefcìty^ aptìusomnì 

Sordine eìc6la membra uìgore fouet. 
luce liigcnt opcrofe artesyìt Milcs in arma> 

Luceygemunt jejjl f 4b tuga luce boues. 
Delia non no fin uenatur; noflc quiefcunt 

T^ulpkUjftd lucfAo&aMinerua uigìl ; 
Luce minax TalLts, uigilat^ quot bona lucis ? 

Corpora,DijyfinfuSyingemumyarfj^ uìgent. 

A vigilia è vna intenfione dell'anima ^. .^^ 

dal fuo principio , a tutte le parti nf^jg^a- 

del corpo , & quando è moderata ec- ta, & fuoi 

cita tutti i fenfi^dirponele facuhàal cfFetti. 
l " 
del 

temperatura del cerucUo, fà delirio, accende cff;:cti. 

gli 




Icoperation loro, & caccia faorile fuperfluità vrgtiiaifn 

j I r r N • 1 1 «loderà - 

dclcorpojma le farà immoderata, corrompe la ta,&fuol 
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i hamor!,eccita infermila acutc^fà gli huómi- 
[ fimelici^magri^e di brutto afpecto > iodeboli* 
fcclauirtù concottrice y nfolue glifpiriti^ 
riempie de uaporila tcffa^fà gl'oc- 
chi concaui , accrefce il calore j 
& accende la collera, im* 
pedifce la digcllio- 
ne3&ca^^acru 
dita de 
cibi, 

perclicil caler naturale uà alle 
parti eftcriori, & per quefto 
fida per regola , che il 
fonno^e lauigilia^ 
fiano mo» 
derati. 



DELL A REPLEtlOME^ 

INANITIONE. 

Smdìtur extumìdum corpus^ conuìua uorfit or^ 

Defme iamiin pat'mis curadìuma, tìbì cjì. 
CrapnUydr ìnglmies ttbi mot s empiili, uenter. 

Et iecur,& renes, jplenj^ caputq^ dolent. 
Sì uìx m^iraSy fi temxantepodagra-y . 

E t ch'ir agra cxclébndSyCul'pa mif ile tua efì, 
Pefìne iam^ex tremo fhmis aduerfate furori, 

Dedecety & nocmm efi cedere nelle guU. 

C A P. f I I I. 

Al mangbr de i cibi fi radunano c.. ^ n • 
j{ molte rupcrfluitajdellequaligra par 
te per l'efTercitio confumafi , il refto 
bifognacon qualche artificio cacciar 
lo fuori del corpo, Sono quefte fiiperfluitàdi- 
uerfejfi^coado che da diucrfi luoghi procedono, 
come fputi^mocci del nafo, fijdori, urine, fecce 
del uentre,& altre fordidezze del corpo , che fe 
non fi cacciano fuori, foghono generare molte 
infirmità,comeopilationi,febrt,dolori,&pofte- 
mc, & per quefto con ogni diligirntia e da pro- 
curare la euacuatio loro^ perche eutti quei mali 
che da pienezza procedono, co Teoacuatione fi E^^cnar.o 

T . I 1 delle lue- 

guarilCQnOjComequeiche uengono da euacua- fl^i^^^ 
tione^con la rcpletion fifanano . Adunque è da 
biafimarcla foucrchia cuacuatione, perche da 
cffail calor ttaturale>eglifpiritifi r4foluono,pcr 

C ilche 
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ilchele uirtù mancano dall'operation loro,& lo 
ftomaco uoto moue il mal caduco , é d*aucrtirc 
adunnue principalmente , che le fuperfluità del 
uentre.&rurina ogni giorno mattina,c fera,o al 
meno una uoha il giorno fi mandino tuori^pcr- 
chc bifognafempic hauere il corpo lubrico^che 
C«q?^^**' quello € nella podagra,ncllcpictre,e nelle renel 
le utilisfimo^fi fa quefto o per naturalo ()cr ar- 
tc,con chfteri communi,o d'olio foioso con fop 
pofte di micle,o fale,o di butiro,o di fapone, ne 
bifogna laffar fermar troppo queftc fuperfluità 
nel uentrc^percbe apportano alla tcfta^&a tutto 
il corpo nocumento grandisfirao. Ogni uolta a- 

* dunque cherhuomo fcntiràgrauczza negl'intc 

ftini,o nella ucsfica, oin altro luoco^ nel quale 
fi radunano le fuperfluità, & ogni uolta che ue 
derà la necesfità/ubitodeuc incitar la naturai 
mandarle fiiora^perche fi c uifto in molti^che ha 
ucndo molto tempo ritenuta Torina, non hàn 

Vrina ritc potuto poiorinare,& han patito pietre, e rotta 

nere. re, fi come il ritenere lo fterco , &c il uento fuor 
di modo,cagiona dolori colici,&: per queflo dif- 

Sterco ri- ^ ucrfificato.rc, 

tcaetc* ^-^^ retincynec compirne fortìter awm, 

& 

QuatHor ex uento uenìmt in iwitre retento,' 
Spafmus.hydrops^colicay uertigo\ quatuor ifia. 
Si che bifogna fuggire la fouerchia repletionc 
Replcriom de i cibi , & del bere perche genera, o fomenta 
molti mali ; Che dalla fouerchia ripienezza , la 
uirtù dello Homaco naturai? s'opprime , come 

ancora 
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ancora uotó eccita epilefsia .1 uafi quanclo fon 
troppo pieni dal cibo , & dal bere è pericolo che Inani'i< ne 
216 fi rompano, ò fi foffochi il calor naturale, 5c 
nel corpo ripieno fi conuienel^aftinenza, & per 
quefto i golofi non crefcOnodi corpo , perche il 
cibo loro non fi digerifce , onde il corpo non Ce 
nepuò nodrire;Et per quefto interrogato un Fi 
lofofo,perche mangiafle poco.rifpofe . 

F t'MÌHam effe decetytmcre non ut edam . 

Cloe, 

Mangiar e ber per UìuérYa ?nijì:erc^ , 

Ma non già nìuer per 7nangiarc e berc^ . 
Imperochc quanti huomini fi fono fuperflua- ^ .^^ 
mente ripieni,& finalmente fofFocati,& morti? r 
oc non e cola peggiore che riempirli luperHua- 
mente nel tempo dellabondanzajche fi fon uifti 
molti, che mancando loro il cibo al tempo della 
careftia^ riempiendofipoi troppo al tempo dell* 
abondanza , fifonoprcfto njorti , Mafe occorre 
tal'hora per difordine riempirfi troppo^& fi fen 
ta naufea j & grauezza nello (lomaco , o per la 
qualità,o perla quantità del cibo,fubito fi pro- 
uochi il uomito , il quale mondificalo ftomaco. Vomito. 
& rimoue la grauezza del capo,nè meno c da ftfg 
girla troppa aftinenza dei cibi, perche sì come 
ia troppa ripienezza fofPocail calor naturaIc,co ^Jj^^^j^j^^^ 
si Taftinenza lo rifolue, onde poi moke & diucì: 
fc infirmite ne fuccedono » 



C % DEL 
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4 

IfALNEA^" corpus mundim cflyhaudirìtrct ohesu^ 

Et tumidum fieri fi tìbì forte nelis . 
Si modo fint rnHndd^,& lymph^ tìbì fiiaue tepcntk 

ytìliCLÌnUxisnoxìapoplìtlbm. 
Sì gelida in^rederisyCalor bine ìnternus abundant ^ 

Miif^hulm obdHratyìiec tibj^nerife noc^t. 
Siilphur e umlaut fdfim fi fitJvrtCyUel^re^ 

^4utcinereyai4,t ferro concomitante caue^ 
Confiilc prudcntem Medie ^ prius artk alumm'^ % 

JÌtprodeJ[ejpotefii& nocwffcfolet^ 

B^gnidi MS^ '' ° ' ^'^"^ rpcciedicuacua, 
ac^ua te* tione^imperoche tatti di acqua tepu 

pida, "^^^M rifcaIdano,& humettano, leuano 
I J laflltudinc, rifoluono la ripienezza,^ 

mitigano i dolori^ mollificano, ingraOanojfono 
conuciiienti a fanciulli , & a uecchi auanti al ci- 
bo j pcrcioche tirano il nutrimento a lor mem- 
bri 5 & li corioboia , conferjfcono a rifoluc- 
re le loro fuperfiiuit^j & cacciarle fuori ; Et cC- 
fendo gli efcrcmenti de i uecchi falfi > il bagno U 

ni del ^^P^?"^P^^^*^'^^5*'*^^d^^"i"^^^^^'^^^^^°^^^^^^ 
pino. loriclellegionture,aIla paralifia^al tremore, & al 

B^gnidi le paffioni de i nerui • I bagni d*oIio conferiko^ 

olio. no ai uecchi mirabilmente nello fpafimojine i 

dolori colici j nella retentione delle retielle, &; 

dell orina. Vfcito Thuomo del bagno^bifopna a-^ 

Vfcita del r • t r • • i i !»• 

. Iciugarlo con uno iciugatoio caldo linucrno ^ 

^ ' poi gngere tutto il corpo d'olio di amandole 
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i3olci,o d'aneto, o di camomilh, tagliarli l'un- 
ghie,& radere le piante de i pedi. Conforta an- 
cora, & corrobora tutti i fcnfi, & le uirtù il uin 
bianco, & odorifero ,nd qual fia cotto un ra- Saluiacot 
metto di falaia,lauandofi con clTo caldo una, o J^b^^^^' 
due uolce il giorno le mani,& il uifo .Djuono 
ancora i uecchi tener fpeflTo k laluia in bocca^ Dimora 
lauata prima col uino>che èaidcnti,&a i ncrui nelbag«o» 
amiciffima » Bifbgna ancora non far troppa dU 
mora nel bagno,imperoche fi diflfoluono le uir-^ 
tù.ficonfonde Tintclletto^fi muouela naufea^il 
uomito^e la fincope; Doue che facendouifi de- 
bita dimora^apre i meati della pclle^tira il notri 
mento a i membri , humctta II corpo^ fa venire g^^^^j 
appetito^aflottigliagl'humorigrofli/minuirce ^aono- 
la ripicnczzajrifolue le uentofità,leua le lafìlcu ^ 
dini>mitiga i dolori,prouoca ii fonno,ftringe il 
uentre , nuoce a igrasfi, perche in loro colliga; 
glihumorijche tiradoli poi a qualche parte del 
corpo uicaufapoftema. In fomma intorno alli 
bagnìjbifogna TÌcordarfi,che 

Bdnedytiìnay uenus conumpunt corpora no(lray 
^dUitantfaciHnt balnea^uìna^uenus. 

& 

Sì quis ad ìntcrhum properetyiua trita p.ttel?k^ 
Hhc iter acceleraìit^balneaimu ucnus^ 
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DELLE FRITTIONI. 

I 

S I YOgitas cìtius pìngue [cere lotCyfcquatur 

Balneu,fnq. Icuifriflio faElumanu. 
Senfiuus lUuf.Viet , caler hìnc uiget omnisj aluntUT 

EffetahiììcnidiHs membraxapntj^ ualet. 
jQuidnonhutnanHm ìngcnmm f^pìt ? agra^mouen 
Corpora cùm 7ieqHcunt,frìfiio pronpta fnhcft» 

t> • • - ìi^inr^YL Óno le frittioni ancora molto vtl- 
& loro ef- a/^}v*^5 ^ colcruar la lanita, mallime a i vcc 




l^^UÈ chij&^'c>pcrationi,& rvtilltà lorofo 
no gràdij imperoche prohibifcono^ 
cliegVIiamori non corrano alle gi6ture,& aiu- 
tano la digcftione, fe fi fanno in debito tepOj 
cioè cacciati prima fuòri del corpo grefcrcmen 
tijallegerifcono il corpo,aprono i pori^da i qua 
lipoi facilmente Tuaporano le rupcrfluità,per- 
cioche tirano il fangue alle parti efteriori uelo 
cemcntCj& fan fpefli i corpi rari,& rari gli fpcf 
(immolli i duri^Sd duri I molli^ & finalmente cor 
roborano, & accendono ilcalor naturale,& cc- 
Ciuno laulrtùuitale: onde la diftributione de 
icibi, &la notricióne è piùpronta^& più faci- 
le^ma s*han da farlq frittioni fino a tanto^ che 
dilettano^à fono gratc:Etfon molto conuenie 
ti a i vecchi, Pedate, & rauCunno,che refi prima 

gl'cfcrementi della ueffica,& del ventre,fc i vec 
Frittioni p • , , , . rr 

cffcrcitio . chi per debolezza,o per occupatione non pollo. 

no fare eflfercitio, in fuo luogo vferanno breui^ 

&mediocri fritioni^come fi è dcttq di fopra.No 

can* 
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è.ancora male alcuno laprimaucra, & rautuno 
dopò rccjuinottiojcó configlio di qualche pru 
dent^ Medico ^purearfi da quelle Tupcrfluità, 
che ritenute potrebbon dare la fiaterò il verno 
qualche trauaglio. 



DI VENERE. 

Est Venerìs fugiendd tìbì immoderata uoluptas 
Namcapiti,merniq^nocetyfenfuJq; retundit ^ 
Firtutemq; heb eta^animalem,etcorporistnnnes 
Debìlìtat neruoSiìnfirmaq; pe£lora reddìt. 
Tana tamen laudanda quìde efl: hac una calori 
Excitatyhac hilares anmosfacit;ìnde fequuta 
Membrorum leuitaSy torporem expcUìt, & infirt 
Splritìbus uìtamypr^fertìm ubìpurpureum ucr^ 
^uturmusVe fuum cxponit maturus honorem • 
Tad^hyeme,atq. ^flate Vcnus lethale uenen u 

Crebra Fems neruos, animum^ Himylum'maycorpus 
Debìlitat^mdlìt^ furripìt^orbatj cdìt. 

L fin di venere dcuc effere la procrea* 
tiondei figliuoli j con la confortc,* 
cogiunca per Tanto matrimonio, ma 
il fuovfo dcue cfTcrmoderato^che co ^^^^ - 
sì fà grhuomini lieti, eccita il calor naturale^fò icrato!"^' 
il corpo leggiero^mitiga le pafìioni dcH animo, 
uiuificai fenfi, &glifpiriti , Ma l'immoderato Coitoim* 
indebolìfce lo ftomaco,la tefta,tutti ifcnfi,i ncr «oi^rawK 
ui|6cIegÌQatm:ej$( accelera la morte. Queliij 

9 f P«» 
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poi che dcuono uiucre caftamcnte,non haucn- 
do moglie, laffino fare alla natura , & ricorrino 
ai digiuni, & è mirabile inùention della natura 
diconfcruar la fpetie, con la generation di nuo 
ui animali,cflendo cofa ragioneuole dare ad al- 
tri quella vita ch'habbiamo hauuta noi da i no- 

Figlidebi- 

tori aipa che i noltri hgh rendano a noi deboli 
ilri. & recchijcjuel c'han da noi ricc 

MUto,cioè checi nudrifco* 
no^&foflenunoice 
f melorfurda 
' noifo- 

fientati^& nodriti,quaQ« 
do andauano braa* 
colando per 
terra . 
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De gli accidenti 

D E L L'A N I M O, 

I A M fatur ejl ncntcrytumethicJacetillefup'inuT, 

lam p roperent rifus^ìra timor abeant. 
Klodofée rerum cauff, &fHblhma cfdant; 

Naturile ìngma h£C non capìt ifie locus. 
S enfi bus addìQa ejl nunc mcns , [ab fenfibus extanù 

D elicìa^gaudent cordammo sq; paranim 
Caudiafeéientur rìfuSydnlcesj^ cachinni, 

LtifuSyfirma fidesyf^esj^ iocus^falax^ 
lAtìtiay& r'ifusreparant me.gandìa feruant 

Incolumemycxamìnant ira^Tnctusq^ graues: 
Kidendum efi hilares conuit^a,anientia magna eft 
Sifinìmus celeres accelerare rogos. 

CAP. V, 

E pafìdoni deiranimo hanno grapote 
tia d'alterare i corpi noftrì , impero- Faffimi 
che fanno mouimcnto ne gli huroo* 
ri,& nelJi fpiriti;& qucfti moti inimo 
dcratijofubiti fi fanno dal cctro del corpo alla 
circonfcrentia, come è Fira, e rallegrezM; ouc- 
ro dalla circonfcrentia al cenff o , come è il ti- h\ìtff€ti 
niore,?c fimih'^dalle quali vienegran mouimen- ra, 
to ne gli fpiriti ; & pei: quefto bifogna grande- 
«ente fuggire qucfte paffioni^efTendo che trop 
po difcccano, & alterano i corpi, perturbando- 
li j & dalla naturale compleffion loro tranfrau- 
^andoli ; & per cjucfto fi chiamano da Plato-^ 

AO 
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é^^^^^ ne infirmità dciranimo ^ come fono Tirana 
ija,*"^' fti^^^i^^ melanconia,ranfictà J'cfciamare,!! faro- 
^ rc,rimpeCo,cont€ntione^rHra odio, inuidia, an- 

guftia^ timorc^ucrgogna, penfieri difpiaccuoli , 
dcfidcri sfrenati, l'audacia, rincontinentia,i'im« 
portunità,rjniquità,rannbitione, la ditfidcntia , 
la fpcran2a,il gaudio,& fimili^lc ^uali tutte cofc 
oltre che grandemente il corpo offendono , tra- 
uagiimo l'animo ancora, imperciochc rira,ela 
fouercliiamefticia affliggono ni» fpiriti , difecca 
norofra,cftcnuanola carnt, nfcaldano il corpo, 
TabbrufcianOjSc lo mettono fofTopra dal fuo lU- 
to naturale, donde ucngono poi molti mali,co^ 
me catarri, & flufiioni alle gionture; quantun- 
que <jucftcpanioni quando fon mediocri qual- 
che uolta conferifcano a grhuomini,& non leg- 
^< giero aiuto lorprcftmojimpcroche^^l'ira eccita, 
& accrefce il calor naturale,& fpelfi uolte è uti- 
le Tadirarfipcr riparare il calor naturale, & per 
radunare ilfaague nelle uene;& per quello nel 
< Tinfirmità frigide e da eccitare Tira, come da fug 

girla nelle calde • Oltre a ciò lepaflloni deirani- 
Mclanco- mo, come la melanconia indebolifce la digeftio- 
All Mz- ^^^^^^^^*^^ll^gr^2za fortifica . Et quefta è la po- 
r^^° tifìima cagione perche gli hnomini più de gli al- 
tri animali fon efpoftialle crudità^perche grani- 
mali brutti,quantùque mangino a fat{età,^nondt 
meno non impedifcono la uirtù naturale^che c5 
cuoce i cibi, perciochc è eguale in loro la uirtù 
concottiua,& appctitiua; ma gli huomini con di 
uerll pen(ìeri|& periurbationi d'animo diuerto 
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no quefta virtù dalle Tue operationi^& quatun* 
que mangino fobriamcnte, cafcanoin crudità, Crudità 
donde poi nafcono molte infirmità;& per que 
fto fi fuggano con ogni potere ipcnfieri tutti 
delle cofe miferabili^& tutte Taltrecofe che pof 
lano perturbar PanimOj& Tempre di tutte le co 
fc fi fpcri bene,perche ftar con la mente allegra 
in tutte rinfìrmità è bene, come il contrario è 
male,- ne c da ferraarfi lungo tempo nell'imma- 
ginationi, perche come fi dice,Llmmaginatio- 
nefàil cafo.EMagaardarfi ancora dal trcquetc 
lagrimare,dalgran furore,c dall'appetito di vc- 
^ertajperche qucfte cofe indcbolifcono il ceri. t3g»«^i 
uello>& prohibifcono la digeftionc delle mate- 
rie . Cofi ancora il fouerchio timore atterra la 
virtù,& tutti quefti accidenti deiranimo impe- dimore; 
dìfcono la concottiouc,proftergono la virtù, c 
mutano il corpo dal naturai fuQ ftatorpciochc 
per il timore,gIi fpiriti,^! fangue fi ritirano,c ri 
ducono dentro al cuore, onde i membri fi ri- 
freddano,iI corpo s'impailidifcc, viene il trcmo- 
re,fi iaterrompe la uoce,& tutte le forze manca 
no; imperocheil timore, mentre arpcttanoi 
malijinduce sbattimento d*animo,ilqual com^ 
mone gli fpiriti,& quefti commoffi,tutto il fan 
gucperturbanojondepoile crudità nafcono,& 
le putredini.L'ira e vn moto molto uchemenre j^^i^ 
del calore,che nelle parti eftrcmc con impeto fi 
diffonde,^ per quefto nell'ira fi fanno più rof- 
più pronti i corpi ad ogni fceleratezzail'ira 
ancora commoue il core alla vendetu,ilqual co 

xno0o 
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mollo rifcalda affai il corpose lo diflecca^ 8c per 
il fuoferuore^tuttc l'attieni della ragione lìc5 
fondono; & per quefto ù dice^I'ira cflerc vna ac 
cenfione di fangue circa i precòrdij\per I*appe- 
tito della vendetta:& per quella caufa gli adira- 
ti hanno ilpolfogrande, &gagliardojComeiti 
midi niànnopiccioIo,& debilc,percheil calo- 
re ritorna indietro.Ma in quefti cafi,liora il ca 
lor naturale ritorna detro^Sc hora fuori;rvn,&: 
l'altro di quefti moti fi fcorgc nella ucrgogna ^ 
che prima il calor fi ritira détro^poi ritorna fuo 
ri,che non ritornando fi caufa il timorc>& non 
la vergogna. Se poi qfte cofe che fublto patifcd 
no gli huominì,fi paciffcro a poco a poco,fi caa 

ilcftiua* farebbe la meftitia^che corron^^pe^c guafta la na 
tura de gli huomini,reftenua,l'infTigidifce, & 
ladife cca,ottenebra glifpiriti^offufca l'ingegno 
& ofcura il giudicio ^ indebolifce la memoria $ 
& impcdifce la ragione, & fpcffo da quefti ire-^ 

WortCì pentini moti dell'animo fi caufa la morte; per- 
che,© fi difloluono Icuirtù dciranimo^checo 
fiftono nel calore, oueramentes'eftinguonojp 
k troppa frigidità;& per quefto molti fon peri 
ti per troppo timore, &j) troppa meftftia, che 
andando tutto il fangue al core , & gli fpiriti, fi 
foffocail cuore,& nefeguc la morte:Jfc però Ru 
tilio riferitoli come era ftata negatala dimada 
del confolato del fratcllo,fubito fpirò:&il me- 
defimo auenne a M Lepidio per il fouerchio do 

Ulegreza» lore dopò il ripudio della moglie.Lcggefi pari- 
mente, che per lafoucrchia allegrezza molti 

' ^ fon 
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fon mordi come ancora per fubico dolore , o tu 
more j come per fouerchia ira non mai ; perche 
per la fouerchia allegrezza la facoltà animale ri*- 
iaifata, fi trasferifce alle parti cfterne, & rifol- 
uefi,& indi riman'il cor folo,& fi rifredda, onde 
molti pufillanimi fon morti . Molti altri poi per 
licrgogna fon morti , come fi legge di Dipdoro, Vergogni 
&d'Homero,per la qual cofa fcmprc ^ucfte paf 
iìoni deli animo fi deuono pigliare cqn certa me 
diocrità, & maffime lallegrezza fi deue fem- 
.precon mediocre rifo accompagnare , che cofi 
eccitail caIornaturaIe,temperaj & purifica tutti 
gli fpiriti animali;, ^ corrobora Taltre virtù, 
<^iuta la digeftione , aflbttiglia 1 ingegno, & fa 1- 
huomo habile artutteToperationi , mantiene la Qj^Q^nn 
giouentù,& finalmente prolungala uita,& è il vita, 
gaudio utile ad ogni ptrfona, eccetto a quelli 
ch*hanbifognodifmagrirfi imperoche ingraf- 
fa, Se moltiplica nel corpo la carne 4 & Thumidi- 
ti • In fomma nclTuna cofa e più a propofito a 
conferuar la fanità^che ilgiubilarcj éc uiucre al- 
legramcnte^non turbarfi , non adirarfi ,& fem- 
pre haucr buona fperanza della falute. Si che tue 
te quqfte cofe fiano moderate', perche fempre c 
da eleggere la mediocrità . & per quefto diffe ^*^djoc» 
Htppocrat^ la ratica,il cjbo,iI bere, n lonno,^& lecofc|. 
Venere , tutte quefte cofe fiano mediocri 3 per- 
che, 

eJì modtis in rebu^.funt certi dcnìq; fines , 
!kluos ultra , citraque nequìt confiflere re^um^ 

T.^hiiAmn adiinniie.rfìp mmlp rfTer fino. orati S^aÌIÌa 
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chi per i giardini, g lardi le uerdurc, & luoghi 
zoicniySc coauerfi con amici giocondi, & facon« 
di,con filoni, & canri,chcpcrqueftccofcfi rifto^ 
ra la virtù,& si comt la uirtù, Óc la forza fiaccrc* 
fcon col cibojcol iiino^con buoni odori ^ con tri 
quilliti, & allegrezza, de col lafciarc le cofc j che 
attriftano,etcoI conucrfarcongrarhici,così pa'-* 
rimente conferifcc afcoltarc hiltoric grate, fauo 
le^ct ragionamenti piaceuoIi,con fuoni^ct canti^, 
et condilettcuollettione, oìa il leggere no fifac- 
Odiali . ^^P^ baflo,ma eleuato,et co occhiali ucr- 

dijper corroborar più la uifta. Oltre a ciò confc 
Veffi • 'ifce molto ufar ueflipretiofe^ et di color grato, 
et portare anelli d'orOjO d'argento, tener uccel- 
li, letti in cafa/chc foauemente cantino ,pratticar 
per luochi ameni^caminar all'aer chiaro,& 1 euar 
fi la mattina a buona hora j che non ci è cofa/He 
rallegri più glihuomini, che rifguardar Taerc 
LeuarG a chiaro,et Icuarfi a buona hora,chc come dice A* 
^aon o- molto cònfcrifcc alla fanitàj et alli ftu- 

dij.Finalmente è dafaptrc^ che il cielo con la fua 
Allegfe- allegrezza ciha creati, et con la noftra allegrez- 
za conferuaci , E' finalmente daguardarfi nelle 
auucrfità non mancard'animo,o nclleprofperi- 
tà fuor di -modo rallcgrarfi^ come leggiadra- 
mente ci ammonifce il Poeta Liriccr, con quefti 
ucrfi, 

KebM angufik ammcfusyatque 
T Ortis appareyfupienter idem 
Contrahes ucnto nìmium fecundo 
Turgida ucl^. 

& 
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& 

\Aequam memento rebus in arduu 
Seruarc mcntem^non ftcus in bonis 
infoienti tenipefàum 

Debbiamo dunque eoa ogni diligcntia ben 
comporre Tanimo aoftro, attendendo con ogni 
potetela conufcer la utrita ,chc qucfta c quella ^^^^ 
ambrofiadelli Dei, della quale Tanimo li nutri- J^yg^* 
fcc, &con lafrequentiadegli ftudij buoni fer- 
mar gli afFettuofimoti deiraujmo^acciochci fie- 
ri defiderij ,le melhtie, e i timori, fi difcaccino 
Idntani,nc permettiamo, ch'habbino in noi tan 
tp luogOjCheci faccino difcoftar dal dritto fen- 
tiferò , & il corpo difl:rugghino j promettendoci 
dunque la FiioTofia ( che è la me dicina dell'ani 

iTìo) dieftirpare la radice di tutti i mali, FilofofiìJ 
lafciamoci fanarda efla,fe uogliamo 
cflcr buoni, & beati, & da lei 

prendiamo grauertìmen- Viucr M 

li,dclbene,&bca. ^""^ 

tamente ui-> 
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AVERTIMENTI NE I 

CIBI, ET NÈL BERE. ■ 

CAP. VI. 

!1 1 N A L >j E i\ T E per conftruar ]a fa- 
nità del corpo humano, é il cibo ^ & 
Cito. bere principale inftrumcntOjCon- 

ciofiachercnzaicibijncfanijncinfer 
jmiposfiamo uiueri^.E' dunque rufo dei cibine 
certario^perchc effendo tutto il corpo de gl'ani»- 
mali in continuo fluflo j che in ogni momento 
di tempo fi confumanp , rifoluono gli fpiriti 
del corpo, & fimilmentr g'i humori, & leparti 
folide^fc un'altra fiitiil foftan;za in uece di fjucl- 
Ia,chcs'è rifoluta non fi riftaura, breuement^fi 
uienéalla morte.Alqiul mancamcntOj uolqndo 
prouedere il creator di tutte le cofe , cop la fuji 
bcnificentia diede a grhuomini i cibi , e il bere, 
accioche con il cibo fi riftoraffe tutto quello, 
che fi era confumato della foftanza più fecca,& 
col bere , tutto quello ^:he dalla più humida fo- 
Aanza s*era rifoluto.Deuefi dunque ne i cibi c3 
fiderare la bontà, la quantità ^ la confuetudine, 
la dilettatione,rordinc,il tempo^lhora, la nata^ 
j:a,la rcgionc,& l'età, 
Bontàdei La Bontà*, Perche quello è buon cibo^che 
fibi. è leggiero, & di parte fottili, di buon fucrp, & 
chein breue tempo diTgcnda dallo ftomaco , & 
che prefto fiidigerifca , qud cibo è di buon fuci- 
co , dal quale li genera buon fangue , & il buon 
^ fangue 
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ranguec ci.,dlo.chc c tépera.o nelle prime qua 
Jua.oon foccilcnógroflo.nó acrc/io.i morda- 
ccnofl a naro.noo falfo.oucro acccofo.U bó-i 
del cibo.cchchc.l.ncnte(ialtcn,&hd.gcrirM, CW 
& qucftì fono qudJt,ch'haniio h Toftaza lor te- 
nera,& chtjfanl.nente (1 difloluc, tome fono l' 
oua.le carni d. vcceile:ti,& firn.!,. Ma quc. cibi ^ 
lon di difficile digcftioMe, che lunU loftiuza 
eontrar.a,come fono, cibi d, pafta.p,,, az mo. 
O duro.icaoli.circio vecchio.Faue,f.{r,cI,. ,«!,. 

c.polk,&gr.nteainidegi'ani.n.l,,tuuccolcdl 
tuggirlcS. elegg.no dunque quei c.bi.chc con 

fuccolodeuole r.ftaurano l'humido radicale u. 
ilcro,chcnó l.agrorii.& crcre,né£c(i;pcrcioche 
li cilornaturaledcbdcm.ai.nede.uecchi nò 
può digerire. c,b. di groifaroftanz. : n^oiéno 
fieno , cib. dcbU, eoe d. ,,oco nutrimento,per 
che (imtlt hanno breue Ulta. 

La QvANTiTA'deicibificÓprcdcdal. Qu„t,>à 
le tor«e,pcrcioche tato cibo fideuedare quan- ''-'«'l>'- 
to le terze fopportanoicioé. che (ì nOon'no & 
no r, aggrauino,& che fi poflfano digerire che ef 
fendo Jl cabr naturale d.biie,nó li polfono có- 
caocercA caufanó infirmità per quelto fi dice 
che non deuono rallegrarli quei , che pigliano 
molto cibo,perchc le non dogliono al prdentc 
oondimeno non fuggiranno.] pericolo. 

L'v so adiique dc'cibi fu moderato, pchcsì 
come la crapula nuoce,cosila foucrch a aft.uc- cl^;„i, 
«4 no giouaronde chi vuole attédcre a fani.i. Mi nc^a. 
n^agi fcmprcfctìza fatictà, & che rclh qualJic 

D rch- 
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relicjuìa d*appetito,chechi fa altrimente patiti 
ratti acidi, flusfi colerici di roiiraj& di fotto^nau 
fca,proftrationedi appctito,grauc2za di tefta,do 
lor di ftomaco, opilacion di fegato » & di milza ^ 
«li(renteria,& finalmente febri maligne. £tper 
quedo è meglio lafciar Tempre qualche cofa alla 
natura > che quei che fi riempion troppo fi ritro 
uano in gran pericolo della uita^o che il calor na 
turale fi loffochi, o che qualche uena fi rompa ^ 
perciochc da i molti cibi, ne uengono infirmita, 
& dalle infirmicà la morte.OITeruifi adunque in 
tutte le cofe,masfimc nel cibarfi, quella fenten- 
za,niente troppo : Non folo ne i /ani > ma etian* 
dio ne gli infermi, iquali nel cibarfi deuono ha 
^ yerela legitima mifijra, perche Tinfirmità di- 
uerfe,uogliono diucrfamifura del cibo : percio- 
chc ne i mali lunghi bifogna cibare più largamcn 
te,come più ftretcamente ne gl'acuci, & quando 
il male farà nelfuo uigore^bifogna ufar uittotc- 
nuisfimo; ma fempre fi deue auertirc,quanta fià 
la tolleranza della uirtù ^ e quanto pofTa durar 
con quel uitto. 
l La Qj^ alita* deicibi, tanto ne i fani^ 
quanto ne gli amalati, fi comprende dalla com- 
plesfionc,Ia quale e da conferuarc con i cibi fimi 
li nei fani;ma ne gli infermi , fono da dare cibi 
di contraria qualità ; che nell humido tempera- 
mento fi conuengono i cibi fccchi ^ & nel fecco 
gli humidi; & pcrqueftoii cibo humidocccfn* 
ueniente a quei^che hanno il temperamento hu- 
rnidopcomc i fanciulli , oucramcntc a quelli , 

^ che 
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che da qualche mal Cecco fono infeftati, cornei 
febricitanti .S'eleggano dunque quei cibi, clic 
fecondo U uarictà delie complcfsioni (la couuc 
nìeatc.f fanguigniadtin^ue fuggano i cibi cali- 
di, 5chainidi,& chegenerano molcofangiie, I 
colerici (i guardino da quei che generano la col 
lerd,& cosi 1 fl«;inaìatici)& i malcnconici Ci guar 
dino da quelli chcgcnerano fimili humori;Pcr- 
ilcheifauguigni, ci colerici guardinfi dalle co- 
fe do!cf,come mele, zuccaro, butiro^olio,noci, 
& fimiIi, & ulino più predo l'aceto , lagrcfla^e 
Tacecofità dc'ccdri,hinoni,vt granati. I cibi an - 
Cora, non deuono in alcuna qualiià eccedere , 
che quelli che eccedono in calidità^abbrufciano 
il fangue,come la faluia,il pepe,raglio,il naftur 
tio,c limili E fe la calidità farà acquofa,comc ne 
i meloni,caufi putredine,e fe velenofa,come ne 
i fonghi, ammazza, fe farà huraida fi putrefa, Se 
oppila, & fe la calidità farà fccca,confuma,& in- 
debolifce.Ma fe i cibi faran troppo frigidi^morti 
fìcano, & congelano, come la lattucaja portu- 
laca,eicocomeri.I cibi ontuofi lenifcono il veii 
tre,huraettano,&accrefcono laflcmma,e il fon 
iio,fupernatanOj& impedifcono la digcftioneJ 
cibi dolci oppilano. Gli amari no notnfconpua 
to,&abbrufcianoilfangue.I falfi rifcaldano, de 
difeccano,oppilano, & fon nocini allo ftòma- 
co.GIi acuti per la calidità loro riempiono la te 
fta,& perturbanla mente,comcgli agli,il porro, 
& le carni falate.Ibrufchi, & ftiticitonftringo- 
Bo^oppilano^et generano fanguc melanconico, 

D % Gli 
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Gli acetofi generano nialcnconia , nuoconoaT 
membri ncruofi^& per quefto fanno pretto iq. 
uecchiarc. 

La CoNSVETVDiNEncl cibarfi è dì 
gran momento,onclegli Antichi han detto, clic 
la confuetudine è un'altra natura ; onde si come 
nei cibi c dahauer rifpeito alla natura;così bifo 
gna ancora oiTeruar la còfuctudine.la quale è gra 
radice nella còferuatione della ranità,& nella cu- 
ration della infirmità;ma èbcn d'auertire^chefc 
la confuetudine farà cattiua^ cuea poco a po 
co mutarla in bona , che le repentine mutationi 
fon tutte da fuggire •Onde é bene dia{rucfarfia<l 
ogni cofa^accioche la mutatione non fia poi dan 
nofa, 

L O R P I N E ancora de i cibi e da offerua- 
rCjOndcicib* facili a digerire, facili adcfccdere, 
e che fon più teneri^ pigliandofi dopò fupernata 
no, & fi corrompono. Le cofe facili a digcrirfi fi 
conofcono dalla facilicàdcl magiari)^ &. cJcl cuo- 
cerli prefto al fuoco : Q^icfti adunque dcuono 
fcmprc precedere i cibi contrari] ,& fe fi haue- 
ranno a mangiarecibi arrofto^A: ailtlTo,!! co* 
minci dairallcfTojCome più facile a d)gcrire>& il 
fimil s'intenda d< 11 oua tenere, elatte. Stmprc 
adunque le cofe facili a digerire alle difficili,rhu 
mide allefecchejc liquide allefolidc^& Iclubri 
eheall'aftringenti fi prtferifcano. Tutto qutfto 
(i intende ne gli. (tomachi ben d;fpofti. 

L^D^iETTATZONE ancora è. da confi 
dctdiCjpcrvhe cjuaoLO i cidi fon j^m foaui , tanto 

più 
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più facilmente fi digerifcono.che lo ftomaco più 
uolontieri gli abbraccia : Ma èda auertire,che 
non per cjuefto fi dcuefernprc dare cibi catnuia 
gli atnalatijCTìa bifogna cóccder folacncnte cjuel- 
li^che niiocono poco,& che il lor nocumento fj ^ 
cilmente correggafi. . i 

1 L T E M P o, E T L H o R A del Cibare e ^^^gi^^^^ 
quando enendo Io Itomaco uoto del cioo prece 
dente,& la mattina auanti chelaere fi rifcaldi^ e 
la /era quado Taere comincia a cflere men caldo, 
ma con limitationi, che per otto hore fia un pa- 
rto dittante dairaItro^& quefto la ftate in luochi 
frcfchi,e con panni fonili che non rifcaldino , o 
faccino uenire il fudorejma l'inuerno fi facci il 
contrario.Nó bifogna óltre a ciò , quando uicn 
Tappctito tardare il mangiarc,che jl tolcrarla fa 
inc,ricmpie lo ftomaco di putridi humori , per- 
che non hauedo al tempo dellappetito altro nu 
trimento, tira da i luoghi uicini le fuperfluità, 
riempiendofi di cattiui humori . Linfcrmipoi 
nell hora del parofifmo non fi deuon nutrire. Bi 
fogna parimente auertire i tempi dell'anno , per |^^"^P'^^ 
che l'inuerno ch*è frigido , & humido , bifogna 
mangiar*afl[ai,cbeuerpoco,ma il uino fia poten 
te « La ftate che è calda 3 & fecca, fi dee auertire 
4i mangiar poco,ma beuere aflai,& molto tem- 
perato.La primauera è da mangiar un poco man 
codell iuerao,ma beuere un poco più. Così Tau 
tuno fi mangi un poco più che la ftate^ma fi be- 
ua macOj& meno inacquato,& a quefto propo- 
sto fi leggono ^ucfti ucrfi. 



Età» 

Cibi con- 
uenicntia 
l'uà. 



Fanciulli. 
Vecchi. 



GiouCDÌ. 



Regione. 



Natura. 
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Temporibus ucri^y modicumprandercmbem: 
Sei calor <z(l.:tiiy dapibus ìiccet ìmnioderatis ; 

xAutnmnì fruBu^ diueaSyne fint tibiluiius; 
De Menfa fumc quantum uis tempore brum^. 

L' E T a' lì confiderà ancora nel cibarc,percio 
che a i fanciulli lì conucngono cibi humidi, & a 
igioueni cffendo caldi,& (cechi , fi conucngono 
Cibi contrari] : A iuecchi fon buoni i cibi che 
rifizaldin^o , & humettino le folide parti loro . I 
fanciulli oltre a ciò bifbgna cibarli fpcffojper ha- 
ucr il calor naturale gagliardo ; ma a i uecchi (i 
conucngono pochi cibi , cdendo dcbileillor ca- 
lore. Più nutrimento ancora uogliono iianciul- 
li, e i gìouenctti; ma minor cjuantità ricercano i 
gioueni, & i vecchi ; & per qucfto i uecchi tolle-^ 
rano facilmente il digiuno, nel fecondo luogo 
fono i gioueni,maco lo tollerano i giouenetti,& 
meno di tutti i fanciulli^ masfimequelH che fon 
più uiuaci. 

Lh Regioni ancora nclTclettion de i cibi 
fon da confederare ^ perche rher.be, i frutti, e le 
carni , le quali in Italia, e nella Grecia quelle dir 
Montone fon poco gioconde, & in Francia,& in» 
Spagna fon più foaui,& più fane,&per locótra-^ 
ricJ Iccarnidi uitella fono in Italia migliori ,che 
in Francia , & in Spagna^ & quello procede o dal 
cielo, o da* pafcoli. 

LaNatvra finalnjentc c da confiderà-, 
re di ciafcuno^Sc le particolari proprietà , & pCr? 
qfto bifogna cheTottimo Medico fiapilofoto 
Pcrcioche alcuno abborrifcc il cafcio , altri il 

^ * no. 
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.nOjaltrl*agUo,altn che fon magri e di calda, &: 
fccea complcsfione^duo o ere uolce il giorno de- 
fiderano di mangiare, & altri che fon grasfi & 
humidi, fi contentano mangiare una uoltafolail 
giorno, che a quelli ,chc hanno i corpi grasfi 
&:groffi,iI mangiar due uoltcil giorno c noci* 
uo. 

. Bifognaoltrea ciò nel cibare olferuar IcRc* 
gole infrafcritte. 

L Non fi mangia fatietà , pcrcioche fc fi pi- R«gof« 
glia pili cibo di quello cheloftomaco posfirol- 
lerare,nafcono infinite crudità, ctper quefto è 
meglio aftencrfi un poco,cbc riempirfitroppò,p 
che come è fcritto, ammazza più la crapula,clle ^ 
il cortellojche la fouerchia copia de i cibi , fofFo- 
jailcalor naturale, come la gran copia di olio 
cftinguela fiammadella lucerna , ce per quefto 
bifogna leuarfi da tauola con appctito,comc non 
bifogna entrarci fenza appetito. 

IL Lau'erità di cibi, & la diucrfità delle ui- 
uande c da fuggirla, perche apporta molte infir^ 
mita,masfimcfe i cibi faran di contraria qualità, 
perche fi impedifcela loro concottione, & fi cor 
rompono, et si come la varietà dei cibi diletta 
alpalato^così nuocealla (ànità: Onde interroga- 
to an faggio huomo, perche nel pranzo fi conte 
taua di un cibo folo:Rifpofc,Pcr non hauer trop 
po bifogno del Medico . Onde un cibo fcmpli- 
cccutilisfimo,comeladiuerfità deifàpori è pe 
ftifcra,e la moltitudine delle uiuande édannoi&, 
Et per quefto gli Antichi uiueuano molto più di 

O 4 noi^ 
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noijperchcufauano un fcmplicc cibo,cioc pane, 
c carnc,& per quefto la uita noftra è breue,& c- 
fpolla a tante infirmiu.Non iieggiamo noi ica- 
iialli.e i biioi,;^ gl'altri animali irrationali poco 
h mcr male. Tempre ufando un cibo mcdefimof 
& per cjuefto quel Filofofo uenendo in Italia, 
di due cofc reftò mcrauigliatoj'una che gl'hu o- 
min i mangiaflcro due uolte il giorno^ & che no 
dormiilero mai foli. 

1 1 1. Che ftàdofi a mcnfa non fi ragioni moU 
to,accioche non fi prolunghi il tempo della 
menfa ,& che il primo cibo fia digerito prima 
che l'ukimo,& cofi le parti del cibo fi Facino dif 
limili nel digerirfi,che ne fcguc corruttionc, Ce 
putredine. 

1 1 [ (• Che non fi rimangi poco dapoi» aggiuQ 
gendo cibo a cibo^fin che il prima non fia digc 
rito. 

V. Che i cibi fi maftichino bene,chc quefta (i 
chiama la prima concottione, & c quafi meza di 
geftione,douechc la mala maftigitione, impedi- 
fce^^ ritarda la dige(lione,nc fi deue uelocemeu 
te inghiottire, come fanno igolofi , ma fi mafti^ 
chino i cibi a badanza prima che fi inghiottino^ 
& fi faccino i bocconi piccioli. 

V I. Che ogni cibo caldo c meglio ^cheil ri- 
freddato, masfi:nerinucrno,che l'attuai oelidità 
dtl cibo tempera la frigidità del bere j ma aon d 
deue mangiare però caldisfimo. Piace il cibo cai 
do, perche elfendola faìne undefiderio di cofe 
caldere fi^cche/cmpre defiderai cibi caldi^ come 

la 
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la fctc^chc c appetito di cofc frigidc^Sc humi^i^ 
appetì fce le cofe frigide. 

V ILCheTinuerno fi u fino i cibi grò s{ì,pcr- 
the in quel tempb il naturai calore c più unito 
ne gli interiori, che il contrario auicncla ftatc, 
& per quefto in quel tempo fi conuengono cibi 
'debili^& leggieri, cffcndo all'hora il calor natu- 
- rale debile. 

V 1 1 r. Che il cibo fia doppio al bere , il pane 
(efquiduplo alPona, triplo alla c&rne ^ e quadila- 
pio a i pefci,all'hcrbe,& a i frutti. 

IX. Cheibrodi no s'ufino troppo nelle mcn 
fe. eh e fanno inondare i cibi nello ftomaco , ri- 
la{fandolo,& leuando rappetito;gcnerano mola- 
ta h umidità ^dalla quale poi fi generano uarie in 

. firmità ; doue che queUi che mangiano cibi fec- 
chi uiuono più lungo tempo. 

X. Et perche finalmente ne i cibi, & oelbe 
re e difficile fare ogni cofa rcttisfima^ 

mente , & non errar mai ^ per 
quefto c uniuerfalroentc 
da oiTeruarfi , chefe 
alcuna uolta d 
mangino 
cofc 

cattiuejfi.contempc« 
rino con cibi 
I contrari)* 
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CHE COSA SI HA DA 

FARE DOPO^ IL CIBO. 



S 



^^^^ 

Empre dopò il cibo fi pigli qualche cof^i 
ftitica^fenza beuerci fopra niente, o pocojCo 
me perajnefpolcjcotogne], o un poco di cafcio , 
.o un poco d'acqua frefca^chc con queftc cofc fi 
figlila la bocca dello ftomaco,onde il calor natu- 
rale fi fà più gagliardo , e fi impcdifce Tafcendcr 
.de iuaponallatefta. Molti prendono dieci co- 
riandoli inzuccherati, altri un pezzo di cotogna 
Cotogna. ^^)qu*^lGaiutaladigcftione,ela debolezza dello 
co . Homaco, & per quefto difle il uerfificatorc , 

Si uìs me mìtem^fi uh dirimere litcm. 
Da dìacidonitemy da mihi frater itcm . 
Et dopò il cibò bifogna pafleggiarc alquanto, 
c poi federfi,Onde fi dice, 

Tojl óbumaiit flahis^aut grada lente meabis. 




CXyAL D ÈVE ESSERE 

PIV' COPIOSO IL PRANZO, 

O L A C E N A. 

Oi T ì diconojchc la cena deue efferc q^^^^ 
pili copiofa,che il pràzo, masfime l'in Praozo, 
uerno,eflendo che il calornaturaleJa 
notte fi ingagliardifcaima il contrario 
poi neirinfirmità3& la ftate, che il pranzo de* 
ueeffcrpiu lun^go/e non uìfiafofpctrodiparo- 
fifmo. Perche poi là céna più copiofa iia^più 
fana, dicono procedere^ perche la frigidità del- 
la notte,riuòca il calor naturale àirinteriori^jòn- 
de fi fa meglio kd^gcftianc, & laconcottion de 
i cibi : oltra che il lonno concuocc ottimamen- 
te i cibi^ non folo'ncllt) (Vomaco, ràain tutto 1- 
habito del corpo , & nelucgliare accade il con^ 
trarlo , che il calor naturale fi tftende ncllepar- 
ti efterioride! corpo , dcbilìtandofi nelPinterio* 
ri. A quefta opinióne ccontr:y:io Tufo, masfi- 
me inquclli,chefonoefpofti a catarri, & a ma- 
h flemmatici; imperochc la fera il calor natura- 
le^ peri ncgotij del giorno^ftanco, non ccofiga ^ 
gliardo comcla mattina la fera il cibo della 
mattina non è ben concotto ; la rifolutione di 
queftodubbioèjchcla cena dcueclTer più leg- P 
giera^masfime in quclli,che fon difpofti a mor- 
bi notturni^come fono catarri , deftillationi , & 
fimili; oltre che dalla copiofa cena, fi fan molte 

cuapoxationi alla ufta, onde non poco ne retta. 

offe- 
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|Dffera^& perquefto nei mali del ceruello (i de- 
ve poco cenare^nè oda che fìa manco interiìallo 
di tempo dalla cena al pranzo^che dal pranzo al- 
la cenasse perquefto la fera maggior copia de ci- 
bi fi cofìcuocerà ; perche non il numero dell'ho 
re^ma Tattion della uirtù c quella che concuoce^ 
la quale la mattina fatu per il Tonno pili forte^ 
uiene a efTere più ualida ^ & per quefto ^ a quel 
tempo più che la fera conuiene più copiofo ci-«> 
bo ; Perche 

£x magna c^na fiomacho fit maxima pana, 
Vt fis no^e ieuisy fit tìbì c^na breuis. 

& 

Cfna leuiSyiiel cfna breuis , fit raro molefta: 
Magna nocet^Medìcìna docet,res efi manìfefia^ 

IL FINE 




AVERTI MENTI NEI 

FRVMENTI. 

F R V M E N T I fono chiamati il Farro, 
la S egala jlOrT^yìl Grano ^et la Spelta.Si 

conofcono ì buoni dal colore^ dallo fplen^ 

dorèydalpcfo,daltodore,& dalhtà ; percioche ifrù^ 
menti nuom fon troppo humidiy&uifcofi , ^ difficìL 
mente fi digerìfconoy^ fon uef ito fi. Gli antichi fon fec 
chi j& poco nudrìfconon 




FARRO. 

, V T I L E Far flomachoyuentriq; falubre finenti, 
Eflcfhboni fucciyatq/mipmguat jfifiit & aluum ; 
Ventriculuscj; xger facile non concoquit illud: 
^ttamen id capitis potcrìt mulcere dolorem; 
Hoc tàtare fcnes debent,nnm(j; ìnfiaty^ ajfert 
Vifcofumy^ crafium fucctm;fed ad illa fugandu ^ 
Mellc hoc condìtum fitfacchareoq; liquore. 

Nomi. Chiamafi da Lat.Fi^r. Da Ital.F^ro. Parici 
Scelta. Il miglior farro è quello^che c Ut 

fco &b cn monito. 

Qjr A LI T a\ Hi le mcdefime qualità che il 

grano , & 1 oizo , ma nelle prime qualità è tem- 

ptrato. 

Giovamenti. E il farro di gran nutrimcn Mjp« ia- 
to & ['Crq iclto mangialo nei cibi nutrifcc bc- gtaffa^> 
nx,ÌL .n^ralfki magri^& dà maggior nutnméto 

che 
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che ror20,& perche è di grolTo nutrimento con 
ferifce ne i fluffi, & ne i catkrri come il rifo. Ma 
cotto bene in brodi graffi mollifica il corpo . I 
Romani vfarono il farro per farne il pane molti 
anni. 

Farro di paffi il farro di grano,mcttendolo a molle nel 
frano. l'acqua vn poco^ poi nel mortaio fi tcorza , & fi 
feccaal Sole, & indi fi macina grofiamentejdi 
modo che di vn grano fi faccino quattro, o cin- 
que parti, & fecco rifcrbafi.è di buon nutrimca 
to in tal maniera che può emendare i vitìofi hu 
mori che nello ftomaco fi contenelTero. 

NocvMENTi N jn effendo ben cotto,& prc 
parato genera grò ffi,&vifcofi humorij& cvcn- 
tofo^Sc màgiato da cki ha lo ftomaco debile dif 
ficilmentc fi digerifcc;& per quefto non fi con- 
uiene a vecchi, &c vfato troppo fpeflfo opila il fé- 
gato»& genera le renelle. 

Rimedi. Corrcgcfi il farro cocendolo molto 
bene con aceto, & con porro,& condito co me 
le,o zuccaro per la fua vifcofirà,& facilmente fi 
digerifce, & cotto in buon brodo e ottimo cibo 
per ifani, & per gUnfermi, purché moderata- 
mente fi mangi. 
Farrate. j^pl^j luoghi fc ne fanno torte , chiamate 

farratc,chepcr la conditura loro fono grate al 
gufto A fon di grandej8c buon nutrimento. 



Grano ot<i 
timo. 
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GRANO. 

AC G K £ concoquìtur Trttic VM,/^^/ calfacìt^atq; 

Ohiiruìtyoffenditq; caput.flMiq; redundaty 
Fentriculumq; grauatyfométaq; plura mìnìfirat. 

Nomi LnXriticum. Ital. Grano. Grane* 
S p E T I E . Son raolte le fpetie del grano , no 
minate da i paeli^dal colore, dalla facoltà , dàlfa 
forma, dal numero delle /piche ^& dalla gran- 
dezza. 

Scelta. L'ottimo grano è quello che e ben 
matura,denfoj& duro,chea pena coni demi li 
rompa, & (la nato in graffo terreno, netto da o- 

nimefcuglio,pieno.grauc,lucido, lifcio.di co- ^, 
lord'oro,& di quello almen di tre mefi. Quello 
che fi raccoglie in montagna è migliore, masfimc 
ritaliano,ilquaIe fupera tutti . 

Giovamenti, Nutrifce grandemente, 
& il fuo nutrmicto èfodo,et valorofamccecor 
robora. La farina di grano cotta in latte, o io ac^- Panna* 
qua con butiro lenifcc l'afprczza della gola , mi- 
tiga la toffe,gioua a gli fputi del fangue,et all'ul- 
cere del petto; et cotta in acqua melata , mitiga 
tutte Tinfiammagipni interne, ondcfe ne fi la fa ^^'^r^nata. 
rinata, laqualefattacon acqua, et penitiè cibo 
conucnicncc a quclh che patifcono lapontura. 

NocvMENTi. E* cibo grane, et difficile a di- 
gerire, genera humori grosfi,et uifcofi, mangia- 
to cotto gcnera^entofità,ct pietre nelle rem, et 
nella uestìca^etmultiplica ilumbrici neluentrc. 
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RiMEDiSi leuanoi nocumenci del grana 
col cuocerlo bene^& co( condirlo co buone fpe 
tie^cbc cofi è manco uentofoj & più fàcilmente 
iidigerifce. 



ORZO. 

Hordeadant rtocuum fanem ,fine crmincfuccum ^ 
Temperai hìc biknijficcaty alitj^ bene : 

Siccagelu parm modica funt hcrdca c^r^y 
febribus in calìdts , pcBorìbufque faucnU 

JnflantyOccluffueJfua chufira relax ant^ 
Tslullus ea a4firì£li corporìs é^^tr edat. 

Nomi. L^t.Hordeum , Ital. Or^o. 

Spetie* RitrouanfeBC di più forti , fi come 
fi vede ne i granelli , & nelle fpiche loro , diffe- 
renti di forma,& di ^randczza^^ anco uell'ordi 
licdc'granelli. 

Scelta . Il miglior orzo c quello,ch'è denfoj 
jk>nderofo,lifcio^iancÒ3& mezano , tra il nuo^ 
uo,c'l vecchio. 

QValita\E' l'orzo frigido, & fecco nel 
primo grado,oltre Thauer alquanto dell'aftcrfi- 
iio,& del mondificatiuojla fuafarina cpiù diicc 
catiua, che quella delle faue monde, nucrifce 
molto meno del grano. 

Giovamenti. Nutrifce l'orzo, & facil- 
mente fi conuerte in carne,& è in grande ufo in 
diuerfi cafi della Medicina , apre ropiIa^5c>nc 

Ma 
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della uesfica con la fua uinù all^rtiua,^ micii^a 1 
con l'altre fuc qualità ^acutezza degli h umori . 
LOrzita c humida . & afterJìua.&^lasfi fcliccnié O'^^^^- 
te a I fcbricuan ti , che eftin^uc lor la fete , gioua 
nelle intìmiird del petto, &. é ottimo riaiedio per 
gli etilici, pcrcioche è di buono, & ropiolo nutri ^ 
meqto,& cjuantitnque lìa frigida, e nondimeno 
ficilc a digerne Icnilce il petto , tacilita lo fputo, 
mitiga la loflTe,*: ipondifica il polmone; ma £in- pj,.^,^. 
no errore coloro , che uolendo, che ella habbia loi/.i-. 
deirafterfiuo , gittan uia la fua dccottionc, & la 
ftemperano in fua uecc con brodo di pollo^chc 
quella uirtù fe n e andata nella decotttone; & 
quando fi ha bifogno dell'afterhone, lì cuoca l'or 
zo con la rcorza,ma quando li vuol refiigcrare^cc 
difcccare,!! cuoca fenzala fcorza. 

NocvMENTi.E' Torzo ventofo , & il pa 
i>e fatto d orzo generafreddìj &gros fi humori, 
L'orzita tacilmcnte (i inacetike, c ucntofa,& po 
ca amica dello ftomaco. ^^-^^'^^ 

RiM EDI. Cotta Forzata con diligenza, in 
fieme con hifTopOjfpico nardo, o cinnamomo , c 
manco ucntofa,& rcndeli grata allo ftomaco 3 & 
meglio nutri fce^masfime aggiuntouiil zuccaro. 
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PANE. 

Trìdceus Tcinìs Uta ex regione falubrìs, 
Nec fapiunt lautf fi fine pane dapes, 

Teruet & artificis cura conditus arnica^ 
FaciCìido uìncct [agama qu^j^ cibo: 

Tìtuìram fermenta adimunt buie mixta tenacem: 
S ed facile s aditus membra ad alenda dabit. 

aA$ bona.fi geniti fmnus ut moriamur ^arnica. 

Kos lumen £ternim nìnere qu^rìs afe. 

Batìc. Nomi. Lat. 'Pams . ItaL Vancy & c cofi cliia 

mato perche pafce, oueramcnte viene da Pan gre 
co,perche fi confà con tutti i cibi^^t noafi fa ia- 
fipido^anzi dà loro3& gratia,&: faporc. 

S p E T I £ . Dalla foftanza , & dal modo del 
^occrli fmariano le differenze del pane. 

Qj' A L 1 T A.'£'caIdo3&: fccco nel primo gra 
do. 

Scelta. II pane fitto di buon grano,bc fer 

mentato,&bencotto,con unpoco di iale^fatto 

di fior da farinate perfesfimo. 

^ . Giovamenti .Nutrifce il pane ben fattola 

Pam del ,. . ttn -i • • ^ i K 

pane gliarfiamente. Ha il pane trcparti, cioè la crolta 

groffajia fottilc,& la mollica, la crolla fotcilc è 
ottima,& dà buon nutrimento folido , & mol- 
to falubre; il pan femòlofo prcfto fi digerifcc. 

NocVMEKTi. Nuoce grandemente il pa 
ne mal cotta,riìal fcrmcntato,&: non falato^ mafi- 
Azìruf, fimcinRoiViahumidisfima^' glìazin';!^ & fubcU 
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neritij pani fono molto npciuijche fanno opila- 
tionc,& non fi digerifcono. 11 pane che fi fa 'di Pnnd 
gioglio fà dolerla tefta,^.,inibriaca, Se nuoce al g^'^, 
la uifta,& per qucfto le donne in Italia lo fcìeigo 
no con gran cura j & diligenza dal grano , & lo 
fcrbano per notrir ie galIineJl pan di fpelta è gra 
, iit4& difficile a digerire. 

R I M E D I . II pane non apportare danno 
alcuno^ogni uolta^che lari ben fer- 

mentatoj & moderaranrcnce Sale. 
falato,& cottoa mo- 
derato faoco , che • 
coli gh fi lena*- 
no tuitii 
nocu- 
men 
ti. 
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L E G V M I. 




O N o tutti i legtmìpòcogrdtiy & foata 
algujlo y ^per qui fio nonfon nfatì da 
tutte le natìanìy nè da ogniperfonay che 
apprejjb aiVrìnc'ipìnon fono in ufo aU t 
cunoycome ancora tra Germaniy& Greciyperche àjji j 
c'dmente fi dìgerìfconoyo crudìyO cottìyche fi mangino^ 
canfxndo dolori digionturey ^ podagre , fono ucn- 
Podagre, to fh & infiatÌHÌy & per qucfìo non fon conuenienti nel 
reggimento della fanità^nènelprmcìpiOy nè nel fin del 
la menfa;non nel princìpio ^perche al%anopoi gl'altri 
cibi alla bocca dello fiomacoynè in fine , perche indU" 
cono fogni melanconici, ^cattluiy & generano uerà^ 
tofitày& ruttiyche aprono l'orificio dello fiomaco^ eìr 
ex alando il calore, la dige filone s'impedifce.T ero ufan 
L'^gnm! do fi alcuna ùàUayfi prendano in me'^^o de gl'altri cìbi% 
come fi qI)^ quefio temperaraffi la malitici loro. 
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Cir C I c E R, extergityUcaugetyfpermay colorem; 

Inflatidetn, ^ hpìdes frungm fape folet ; 
Feruet & arcfcit fimul mne , [ed ìgnea uìncunt 

Subnìgra pulmonì prima alimenta tuo. 
H^^ reduci fQrmay& uocum concentìbus apta. 

Si data fin t menfu ìnter utrafq; tibi: 
• C ortìce nonpofito renes,Ì€cur, atque liemmy 
^fi^ ^^^tie fouenty uenercm fa ciunt; 
tìacbona fmt.tHrgent fed aquofa uirentìa. Tufci 

Cttr tamen inprimù ortibm ifia uorant^ 

Nomi. Lat. Cicer, Ital, Cece, 

S p E T r £. Riero ij^nfenie 4p i bianchi, de i ne Cecu 
ri, & de i rosfij i bianchi fon chiamati da alcuni 
colombini,! rosli uenerei , perche più de gK altri 
eccitano veriere3& i neri arietinì,percliC lì rasfi- 
migliano alla te^^ d'un'ariete. 

alita'. Son caldi & fecchi nel primo 
grado^fic i rosfi fon più caldi d^ i bianchi , digc- 
rifcono,incidono,aftergano ^ & c/purgano. 
Scelta. Si prendano quelli che fon ben grot 
' pieni, & non perturgiati, ne mangiati da gl* 
animali, &i bianchi fono più a propofito perei- 
bo,che per raedicamento,ma gl'altri fon più con 
uenienti per medicina,che per cibo. 

f5i o V am e'n tt. Sono i cecidi copiofonu 
, tnmcnto,atti a moucre il ucntre, a proaocar l'o- Orina, 
fina, a gener4re il latte, & il fcme,onde eccitano 
veacre^prouocano i meftrui,& TarietinoprouQ 

E ^ ca 
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capili efficacemente d<: gl'altri l'orina j& la fua 
dccottione njondificail fegato, leu^lopilation 
Pietro della milza^rompe le pictrc/a buon colore , eoa 
fcrifce al polnjonc, purga il petto , chiarifica la 
upce,& facilita il parto. 

Noe v.M È -Jj'T I . Danno i cecj ueramente 
copiofo nutrimentOjma fono uentofijfc roagia»^ 
ti frefcliij&mal cotti generano molta fupcrnui- 
tà nello filomaco, & ne gli inteftini > & nociono 
- alle reni,& alla iiesfica. 

Rimedi. Sono manco nociui tenedofi una 
/ notte a molle, & cocendo con loro rofmarino , 
faluia,aglio , & radiche dipctrofello, ma bifogna 
Brodo di ufar più il brodo Iolró che i ceci,& accompagnar 
ccci. * lo Con motto cotto^Sd cinnamomo, & mangiar- 
né in poca quantità. 



CICERCHIA. 

Calfkck^ (jr fìccat retinetj^ Cicercvla cafdc 

Cump'ifis uiresjd^queq; efi utìlis ad res. 
ExtHmìdos ciuget magis uda Cìcercula uentres^ 
: Et fiomàchum c lido dura minore gramt. 

N o M I. Lat. Cìcerculay pifum grarcorumjtal. 

Cicerchia ^'^^^^^^^'^^^ • 

S p E T I E. Ritrouanfene di due fortijcioè do 

men:ì.ca^& faluatica. 

Qy ALITA*. F calda,& fecca,& non lì con- 

uienc a i uecchi , nè meno a flomachi deboli ^ 
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perche gli aggraua. 

SceltaXc migliori fono Iegroflre3& le bian- Ciccnhlà 
che,& le intiere, & che non fian pertugiate da 
vc;rmi, che fi generano in loro^fe non fono beil ^* 
fccche al Sole^quando fi raccogliono. 

Gì oVAM£NTi. Sono le cicerchie cibo delle 
fiouere pcrfone , che rare uoI.te ne mangiano i 
ricchi : hanno le medefime virtiì , che t pifelli, 
&vagIiono alle cofe medefime, ma più efficace- 
-mente prouocano Torina^fic fono più grati nel 
cibi;& fon fimilt a i ceci nei medicamenti^dan- 
no nutrimento fimilea quel dei faggioli^mann 
trifcono più, per efferedi più groffafoftanza. 

N o c V M E N T !• Sono le cicerchie no mol- 
to facili a cuocere,&difficili a digerire,oadc poi 
granano lo ftomaco,& riempiendo il capo, cau- 

Fano a chi le mangiano vertigini , & generano Vcnfgii^ f 
vcntofità. . 

Rimedi. Si tegano p^r una notte a mollc^poi 

fj ciiocanoconfatureggia,mentuccia,o timpjco ] 
óììoySc agIio,ouero fi condifcono con fale,pepe, 
fcnape,& acetcfi poflbno ufar da quelli, che fi 
ritrouanolQ ftomaco gagliardo ,& che staffati- 

cano affai manon da quelli^chcfono delicati, 
&uiuonoinotio« 
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FAVA. 

E)Z F A B A dìjfic'dis coEluymali foinnia gignit , 

Inflxtyolit magis eli noxia quando uirtt. 
VdaprìuSymox bxcfii cerrea^turgidafemper 

Ejl tamc)ìy& poteri: fomìiUfcrre m4^. 
Frcfa ininus nocua efiycrcifiosparìt illa lìquor cSy 

^lbentemyìntA£lumguìguliofwkga^ 
Vcclorìbu5fiiiid.iui; alno nix commoday ucntrì 

Et capiti ejl morbìti^ydediu ti fluulìs. 
Hancpìp€re^& cclabripoteram condire culìM. 

Vendiccit hanc udisjcd fibi rujlicitas. 

N OM I. Lat. ¥aba, Ical, Fam. 
Fauiv-rdi QvALiTA. E frigida & fecca la &ua'nelpn- 
/^^^^"^ ' mo grado,ma le verdi fon fr!gide^& liumide, J?C 

fono poco lontane dal temperamento nel difec 
care,&ncirinfrigidire,aftringono,rifoluono,di 

f;ccano,aftergono,ingrairino,& fon vccofc. So 
buòne le fajae ne>epifrcddi,plegcnti ruftiche, 
& le fxjekhefon bucQe per quelli,c^ hanno lo fto 
Pancotti- macocalido. 

n^e- Sci L T iXa miglior faua e quella,ch'è groU^ 

fa,nextJ,Ìadda,fenza matchie,& che non Ha fti' 

ta f orata da iicrmi. 

Giovamenti. Li fauaè digran nutri- 
mento, ingratìi il corpo.efpurga il petto. e'ip-^l 
monc,& per quefto gioua alla toffe,& fa la voce 
chiara. Li faa decoctione beuuta prohibifcc le 

pietre ftslle reni,{Sc nella vsffica,& per certa prò 

prietà 



7# 

prictà fua diueriifce la faua , che le diftillatio- 
pi non uadino al petto , ch'cccitarebbono graa 
toOe,prouoca il fonno^& gioua airhcmicranea* 
Noe VME>fTi.Gcxicra carne molle3& fpogno 
fa^facendo pclla carne qucilo, che fa il fern)éto 
liella pafta,g5fiaircorpo,g<?ncxa dolori colici,& 
rutti,pcrcurbalamétejfà grò flb ingegno, fi ftu 
pidii fenfi,ecaufafogniturbulétj,& pieni di tra 
uaglioXe verdi g^neramolti efcreniéti,&:plu Icg P^'^***^ 
gierirìentenutrifcono, nuoconoachifcxitfdo- 
. Jor di tefta^tSc fann'opiIatione,ventofuà, & grof 
fi humori. 

R I M E D i.La faua franta c più ficura,& inan FauafrlT» 
co uentofa.Lafauetta cheli fa la Quarefimafrit 
U con olio è manco ventofa. Cotte le faue co f^ 
le,origano,o finocchie, & olio/on manco apcf 
ue,& coli coccodoiii dentro d?lla cipollajO man 
gianduia infieme cruda,o coccndola fenzafcor- 
tacon porrp foffrito^aggiungendoui poi zaffe- Ruatii^ 
rano,& pepe,&: canelkjO ciminojche coli (x leu* 
loro la ueptolità, & non gonfiano,& più facil- 
mente fi digerifcono.Le frcTche mangiate fenz^ 
^^J<i:On3L jion un poco di i^k^c^^ò gli altri cibi, 
danno miglior nutrimento, non generino faa- 
guccattiuo,& non fon tanto ven.tpfe: fi deucno 
in fomma correggere con cofc che rifcaldino^afe 
Rottigli no. 



*ìnr- 



FAC- 



■ . • ' ' ' 

F A G G r O L L 

CÌHotìtm hortcnfts Smil A)c,fomnoq^ tumultum 

Excìtat^ìnfiatyalìtypr.iux alimenta creans. 
ibfùn calci arenti & tìbìmandìturore Ph aseìv^j 

Moxfacìt infirmo turgida membra cìbx). 
Siriibetyefl melior^mulkbrìafortius afert j 

HancfugCyfi pla€ìd.^ [omnia noàls amas. 
\ Siptpere ^ muifo ficìat coquui arte fatubrem. 

Die ?nihi/iatur£ feruit an ìjle guU ? 

M^ìoli. NoMi.Lat. Smìlax hortenfis.VhafcUis , & Tha-^ 
^ fivlns. Ital. faggioli. 

St> È T 1 E.Ritrouanfcnc di piùforti^cioc bia- 
ehÌ3rofìi,& variati dimoici colori j&trouanfian 
bora degli Indiani, 

Qv^AnTA . Son caldi , et humidi nel primo 
^ . gradojma i rofli fono più calidi de gli altri. Non 
fon cibo da dclicatì^et otioH^mada quei)Ches*af 
faticano,et che han gagliardo Io ftomaco. 
ScELTA.Son buoni i rofli. et quei che non fa- 
^ no pertugiati, etquei chcficilmetcficuocono. 
' GioVAMEKT I. Generano il femevirilcj 
& folecitano al coito; la decottion de i faggìo- 
Corueni ^^^^^ bcuutafi orinarc^prouoca i menftrui al 
dciftggio I^donne, et ingrafla il cor^o . I cornetti de i 
?4 minuti faggioli lì Icflano, et acconcianfi in in-* 

fafeta y et mangianfi faporitamente col peperò- 
ueroleffi prima, et infarlnari, et fritti nell o-' 
lio, o nel butiro, et acconci con pepe,ct con a- 
grcfta^che cofi eccitano l'appetito, et m9llifica-' 

no ^ 



L E G / M f fi 
noUcorpo« Mangiati crudi proùoc^no Iluomi-- 
to;& giou^no al pett03 & al polmone. 

N o c V 1^ E N T 1 . Sono i faggìoli più delle Ql 
ne nociui/apno molto ueQtOj inducono la naa 
' feàjgrauano lò ftomaco,fann,ò cattiuifogoi, ucr 
tigine, & aggrauano la tefta , generando huniori Tcgjjj; 
grosfij& ulfco(ì,e{rendo ancora difficili adìgeril 
re,e generano dolòrrcfolici. ^ 

Rimedi. Non fanno tanto affanhp allo fto Dol^! 

macoqtfàndoilnMngiahacbifpcpè,otó fi 
leua ancor il lornocumento cocedoli conolio,^ 
fale^pcpc^ feriapé, & aceto j Sc Topradi loros*hà 
da beuerc il uino fenza inacquarlo puntoX'orii .^:r: \. 
gano àncora^ Se il cimiao^& tutti gli aroraati Ic- 
uano i nocumenti. 
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LJENTICHIE; 

Li n s oculù^ótkà^èftyflòmachoq; adjìrmgit^(ir (fiati 

tjon bene conco^uituryfomnia tetra Jucìt . 
jllms ah Igne lem L t i s ficcata tumefcìt, 

HordeafireddantydicMedicelnnofuam. ^ 
lUd melancholicos ( neruis inimica^ & oceUìs , 

Islec fatt^ efij Morbos, fomni^ dura rnouet. * 
Scilìcet extaUat pclufia minerà Nilus , 

Didcia fi addùkris toxica dfrafacìs. 

N o M I. Lat. Len^. Ital. Lentey& Lentìch/a^ ^fiuchi 
Sp E T I B. Ritrouanfcne uarie fpctie diiFcrcO'* 
ti folo nei colore, & nclU graudw^a. 



Scelta •.JL^a miglf9f^? ègucllach ebianca, 5f 
elle più prillo fi cuoce , & che pofta nciracqpat 
iquanio £1 leua fuori,/Jj^Ìto /i (ecc*^^ ppa lafcia 

J^acqu^ACi-?- ^ f : ; . 

A7- 1 T V.§;|C^IcIa jte,mp?rat^nt)ent€,& ftc 
ppl iibcpi^do gra,cIo.NoQ c^uon cibo per i co* 
lpn(;i^o. ip^lwcQWci : pia è buon^pjèri flmtOij 
tici,& ne i tempi humidi,5cfe^gi<Ji. i 
G ì .o Y A A(i E N T i.pftingMrgliapp^tifiucnc 
rei^^ U Teme geniule, leuand.o Ta^utc^za j & I4 
^ furia del fangue, & p^r quefto la lenticchia c 
n^olto couenientc a x^uclli, che uogliono uiuecf 
caJlavnentel. Conforta la bocchi dtUo ftomacp. 
Et maiigìandpfi le )icnticchic con la priiBa de<;ot 
tionc,roluono il uentre,& cola Teconda lo ftrin 
gono: 8c ricocendofi un'altra uolta fermano! 
flusfi • La rfccottion delle lenticciiie dasfi util- 
lorbi- mente a i fanciulU che pati/copo ^lOiirbiglioni^Sc 
ioou cortroboragliintcltini. 

N o c v M f ^4 j i.Nupcc alla^ti^l:arA^ al coj4 
to,c inimica allp liUa^co^^.^isgli inteftini,& dif 
ficilo^fitc Q dig^ifcc^ ]^^|i€[Q|a/|>^s/ima quando 
fi cuoce con h e^rne falatf .Nupcca malenconi- 
' ci,fauQ4wipg«i hpr/-|t^iUv^g.riQtf^ ilfaur 
guc,fàopilatione, &impcdifccil corfo dell'ori- 
na,& de i me{lr^^,,i8c r/cmpi? 1^ t^Q;a4i£umofità 
gro{ra,& nuoce ai ncrui,& al polmone. 

Rimedi. Cotta con menta c manco uento- 
ia, & cotta con bietola,© con fpinaci è maco Jio 
c.iua>& parimente cpdjucon mele.L'inuerno iì 
deue più che in altro tempo mangiare. 
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FtUls €flìecorìjflor»achOyJpleniq;L v p i >t v s, 

Knecat Ine t'meaSyCraffa alimenta parit . 
S'iccìor ardefch rudiJyinculruscf; Lupìnm , 

Mìe conuìua tìbi ruftìce dnrm eat. 
LHfnbrìcis mors eflypleno ìtcorìjatq;ìitnty 

Et prafentis opìs reniùrn ejjefolet . 
C rati a fu natura tibì : fi uiUicus illum 

Non colityìpfc fua efttuttts amaritie . 

N o M i.Lzt, Lupinusjtaì. Lupino. Lupinf. 

S p E T X E. Ritrouanli due forti di lupini^cloè 
domcfticì,& filueftri . I filueftri non forió iti ufo 
per cibo. 

QvALiTA .Sono ilupini caldi, & fecchinel 
fecondo grado. 

Giovamenti . I lupini cotti prima , & poi 
macerati nei! acqua nutrifcono mangiati^cccita- 
no lappetito , & leuano i fafti4i j dello ftomaco^ 
^mazzanoi uermi,apron lopilationi de! fegato, 
& della milzìjC fan buon colore j fi moltiplica il ^.^^y 
pane con la farina de i lupini^& delle faue^faccn 
do dolci i lupini/eccandoli alforno^&poima-- ni. 
cinandoli,ch*aggiuntà qirefta farina a quella di 
grano lo moltiplica bene,& è pane buono, faci- 
le a digerire,^ fano,fart03& cuftodito bene. : 

N o c V M ENTI. Generano grolTonutrinicn 
tOjfon difficili a digcrire^cffendo di dura^ & tcr- 
rcdrc natura» 

Rimedi. 
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Ri medi. Cotti prima, & fhaceratì poi in ac 
qua Toti manco nociui j mafGme fé d mangiano 
con falcio con qualche cofa aromatica • 
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Sìfi'Uy& exlccat Milmmyìmlcetq; dolores, 
Frigidm ex ìlio efl TaniSyalitq; parimi . 

Sunt ìeìuna aluum durantia grata dolori^ j 
Si Mìlìa 'ignitf^ fmt prtii^ ufta focìs. 

Lade incoila fouentjmoUi uet inufta liquore , 

X Tlenìu^y at ccen^e tarda tenacìs erunt . 

*• . ■ 

Miglio ; Nomi. Lat.ii/i/i/iw.Ital.Mi5//O3 & Meglìe. 

QJ A L 1 T A. E frigido nel primo grado j & 
fecco nel principio dei terzo grado.Il panico e (i 
Panico. ^ilealmiglk)\ 

GiovAMENTi.Senefà pane con lafua fari- 
p • na 3 & col latte, che nutrifce affai bene , altri ux 
Aio. ^ ^ mefcolanó graffo di porco,ouero olio,& ne fan- 
no pizze per magiare^che feruono al tempo del- 
la carcftia . Se ne fanno ancora le torte da noftri 
contadini, chele mangiano il ucrno con molto 
gufto.Ferma i^i uentre . 

NocVMENTi. E' cibo molto ucntofo , diffi- 
cile a digerire,& di cattiuo nucrimcuto^nutrifcc 
poco,& nuoce allo ftomaco . 

il I >^ p D I . Cotto il miglio con l atte, o con 
mele , è manco nocino , con tutto ciò non fi dee 
mangiar fcnon da quelli, c'hanno Io ftomaco 

molto' 
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molto gagliardo. Cotta ancora il miglio in bro- 
do è manco nociuo, masfime cflcndo ^^Cfpmp^ 
gnato con buone fpetie. 



PISELLI. 

Tarde excermntHr.gìgnuntq; recentìa rti£lus. * 

s Ayfi'dmar/jflis frmtnieiioraFahis. 
Sub cane ficcaparumJmentìa'V'ifa par-ahmU 

Cortice dcpofitopabnlafaìKitìbì. ^ 
S ed melìusfdpìcntjfi dulcìs amygdda fuccum. 

Trajìiterìt , mira fic lubct artcgula. 

Nomi. Lat. Vìfim . ItaL TÌJellì. PifcIIh. 

Qj^AtiTA. Son frigidi nel fecondo gr^do 
ifrerchi,& i ficchi nelprimo^ & humidi tempe- 
ratamente. Difeccano alquanto manco delle fa- 
uq,& rinfrcfcano,ma non fon tanto iventofi co- 
me le fauc3& non hanno ^jirtù aftcrfina. 

Scelta, Son buoni frefchi, teneri, che q5 
funo toccati da animali, & chefianofenzauer- 
mini. 

Giovamenti. Generano buon nutri- 
xneuto.^angianfi come le faue,ma fonodifteren 
ti inqucftojchei piftlli non fono cofi ucntofi, 
pon hano virtù afteruiìa,&: però no efcono fuor 
del corpo mangiati cofi facilmente, come fan- 
no le faue.Coccndoficon lorola bicta muouo- 
no il corpi.i fi tfchi so moico grati al gufto.ccciu ^'^J^ 
norappetito,ncttano iIpctio,fanano ]ato{fc,& 
grouanp airafmfcijCt a tunc nfirmità del pf tto.^sr 
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band qucfli frcfchi fecchi airombra, & fi mangtt 
no rinuerno^chc fon al gufto graiisfimi. 
baccelli NocVMEKTi. Generano ventofità. I frcfchi 
<tc pifdlL mangiati coi loro bacellimuouono i rutti , fan- 
no fofpiri,& inducono ftrani pcnficri, non fi di- 
g^rifcono troppo bene,& nuoconoa quei c'han 
no i denti deboli. Si dcuono mangiar'! frefchi la 
ftate ne i tempi,pacfi3& complcsfioni calidc. 
Cottura RIMEDI. Bifogna che fian ben cotti con fa- 
dc'pifclli. le, & con molto olio /{Ponendoci poi fopra pe- 
pe, & fugo d aranci , o d altri frutti acctofi . Ma 
1 olio d'amandole dolci è il uero condimento de 
i pifelli. 



RISO. 

''InfuauemdatO r i z a cibtm^ed fupprimit alunm, 

Craffa alimentapjrit, concoqHÌturq;rndle. 
Cmn tepeatuen treni retinensyé^ antygdala lungi. 

Lafìe uel expofcatyftccat ory^a magi 5 . 
Sic pidmcnu ferct libi plurima Ji tamcn ir, fiat , 

J^quitìA poteritpromptior efìe tua. 
Sedmoncojpat'masuexatiiìuturm calentes: 

S'tfie parum Hcmri^fiet & aptaguU. 

Rilb. - Nomi. Lat. OrÌ7%i. Ical. Rz/o. 

Ovalità'. E' caldo nel primo grado>& fec- 

eo nel feconclo,ha alquanto del coltretiiuOj& pc 
ròriftagna5^''aftcrfmo,&: ha ^jlquantodcliactr- 
bcuo. 

G I o- 
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G 1 o V A M E N T I . Si cuoceil rifo ne i brodi 
grasfi, &nutrifceaflai, & è molto aggradeuole 
al gulto. Aftringeil corpo, & Una. i fluifi, é cibo 
temperato,& iografla il corpo. Cotto col latte c 
di maggior nutrimento. G.ouaa dolori delio fto 
. inaco,& delle budella cotto con olio,o con buti- 
ro condito con amandole,]atte,& 2u.ccaro;accre 
fcIo fpcrma ,& cdi maggior nutrimento', ma è 
grono,& difficilmente li digenTce. Dato con la 
fcorza alle galline,fà far loro molte oua. Della fa 
rinadeIrifo,carnedicappone,latre d'amandole. 
fucco de limoni, & zucchero aflai fi il bianco Buco 
roangiare.molto foaue,& grato. g,aic. 

NocVMENTi. Vfaco lungiménte il rifo 
fa l'opilattoni,& facendo vcntoluà, nuoce a chi 
patifce dolori colici, 

R. I M E p I . Si rimedia a i nocumenti del ri- 
fo, lauandplp rapito bene prima,& infondendo- 
lo nella dccottion della femola , & poi fi cuoce ' 
con brodi grasfi , o con latte di uacca , onero d* 
amandole dolci, o in olio d'amandole dolci,mct- 
tendoui fopra zucchero,& canella.E'buonol'in 
ucrno perqueijche ii faticano , Sd per i giouani • 
ma per i uecchi, & flemmatici c iiiòUo nocino ' 
però bifogna che fia ben cotto ,ilche fi conofce 
«luando $'c fatto iùgo,& diucnuto biachisCmo. "F?""* 

del rito» 
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A VERTIMENTI 

NE GLI HERBAGGI. 



Regole in 
totno a 
gli Her- 




V T T I gii Herbaggi fono di poco nutrU 
mento t& dicattìuo fucco yfottile , & ac- 
qiiofo, & ban molta fupcrfluità y &per 
queflo intorno a loro fi cjjerumo quefle 

I. Che fi mangino infoca quantità, & perche me- 
jrlionutrifcanoficuocanoinbrodi. 

II. Che non fi matigino crudi,rccetto alcuna uol- 
ta la lattuca,& la procacchux con Caccio per tcmpcj 
rare il /cruore del Jangue,& Mor del feiatOy& del- 
lo flomaco. t 71 . 

III. L'ìnuerno fi ufino t herbe calide, & la State 
Uf'izid'eyt autunno, & laprìmamra le temperate^. 

Il IL Che 1" herbe fatto c'hauranno ilfcme,non Jt 

m-tngino. . , • 

V. Chel'herbe fi dcuono mangiare nelpincipio 
iella menfa , efiendo , che quafi tutte foluono iluen- 

oùì fi tratterà foUmcntc di quctt herbe , che piit 
f^Mteniénk uengono in ufo dei cibi, che dell'altre^ 

dìfcorfo a pieno nel nofiro Herbario ftampato qui 
in Koma l'anno pafiato. 
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HERBE. «I 
ACETOSA. 



, D i g e r I t Oxalisyficcat, rcfrìgeratyaufert 
Ttedia uentriculi , morfaq: membra muat. 

N 

. \Acetofa . 

n Sp ET I E.Ritrouaicnc di più forti^ma princi- 
pali (ano la domeftica; Ja faluatica . i 
S c E L T A . La miglior, è la domeftica^ & ,dclla 
faluatica quella che non roflfep^^Ia.ma c tutta ucr ^^«'^^^-J 
déggiante. 

Qj^ ALITA'. ,F frigidaj, & fcc^a nel fecondo 
grado,digerifce,apre,& incide. 
, GiovAMEKT ivK naolto grata ncllc iofa 
late crudc,mefcolata con altre herbe , per il fapor 
fuo brufco,ch'clIa tiene, è molto aggradeuoje al 
gufto,è molto gioueuplc nelle febri peftilenti, 
& ardenti, che fmorza lardor della collera j & 
ftinguelafete,& refiftealla putredine^ eccita l'ap 
petito,& ferma i flusfi.Le carni, & i pefci,fi con- 
difcopo la Tute co^ufCQ deiracetofa,in uece di 
agrefta,& fucco d aranci , & cofi l'oua j che fon 
molto grati,& eccitano Tappctito^Molti la man* Appctfto. 
giano coli cruda còl pàne,altri ufanolafuadecot 
tione,o in acquaio in brodo y ouero la fua acqua 
dcftillata , ouero lo firoppo del fuo fucco . Leua ^aufca , 
lacetofa i faftidjj dello ftomaco, & anco la nau- 
fea,giouaalle renirompcndo^fic cacciando fuori 
k renelle^ bcuuto il fuo feme col uino uale a i uc Kcndic . 

Fi leni. 
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lcni,& ferma i flufli , & prcferua , & libera dalla 
pcfte. 

NocvMENTi, Nutrifcc poco, fa il corjpo 
ftitico a chi Tufa troppo, nuoce a melanconici: , 
Òc inarprifce lo ftomaco. 

Ri M £ D I • Si mangi in infalata in mcfcolan- 
za delle alcr'herbe, tra le quali fu la lattuga ch*c 
humida,& la ruchetta, o la menta, ch'ccalida.Si 
deue ufar folamente ne i tempi caldi, & folamen 
teda g!ouani,da colerici,& da fanguigni, & pari-» 
mente nell'infirmità calidc 
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Calfacit.auxìliu cjl tibi ficcHS ^muracwsHydrop ^ 
iRìbks antìdotu'mytornnntbu6q; faiU^ . 

Torrida fi neruisydir ^maracM afta cerebrOy 
Hanc fitìmsfemperynonminMoptet Hydrops. 

Vrìna & tumuli re f crai JpiracnU ucntrìs , 
li Afte cui flt Matrix étgt deputila coUt. 

Maggiora Nomi. Lit ,UmaracHs,Umpfucus. ItaLPer/4 

na . maggiore^ . 

qV alita'. calda, & fccca nel terzo grado, 
hi facoltà didigerire,dalfottigUare, daprire,8c 

di corroborare. 

Giovamenti. E' Tufo, della maiorana mag. 
Perfa. g'^^^*^ mmorc ^ chiamata perfa , ne i cibi molto 
utilc,percioche conforta lo ftomaco, raftcrgc,& 
lo mondifica, caccuaio fuori per da baflo la 

collera , 



HERBE »f 
collera j éfc la flemma ; & il Tuo odore confortai 

cerucllojèconucnientisfima ne i cibi , che fi fan 
per gli hidropici . £' molto utile ancora a quelli 
che urinano difficilmente, & han torfioni nel 
uentre : & conferifce alle donne , alle quali fi ri- 
tardano! meflrui. Laminare chiamata pcrfa c 
più odorata^Sc più efficace. 

NocvMENTi. E* troppo acre^ondeinfia- 
xna'l fanguc. 

Rimedi. £Ma u/arla in poca quantità j & 
jion ne i cibi calidi, ma più tofto in quei cibi che 

fono frigldi,&uentolì,& che generano humori 
gro${i,& uìfcofi» 



Vfo della 
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Calfacìty& reuocat lac , termina fedat ^nethum, 

fit ruilus, ueneri lumìnìbusq; nocet. 
fje tua odoratum conuìuìa fallai ^ n e t h v 
' Igne tuis neruis, tormìnìbufq; potens. 
Imifum efi ( monto ) fiomachoj necparcis occllis » 
^ ybcra ab hac pieni munera lafìis hubivC. 

N o xc I . Lat.' ^nethum. Ital. ^neto, Aaetot 
ALITA. E* caldo nel primo grado , & 
fccco nel fccorio. 

Scelta. E' il mlcllore quello, cheèfrefco^ 
& che non ha ancora ratto il feme. 

Giovamenti. Vfafi per condimento de 
tcibi^ia cauoli|in pcfce^dc altre uiuande, è digra 

F j to 
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to faporCjaiuta Io ftomaco a cuocere i cibi, miti- 
ga il finghiozzOjlo ftarnuto , & i dolori del cor- 
po,multiplica il latte alle balic^diflolue le ucntofi 
iì,è buono a i ncrui,&: ftringc il ventre. 

N o c V MENTI. Vfaro troppo nuoce alla 
Vifla. vifta,difcccaIo fperma,nuoce allo ftomaco, per 
che è cibo acuto , muoue i rutti , genera grofTo 
iiutrimcnto^c diificilea digerire, & prouoca la 
naufea,& offende le reni. 

Rimedi. Non bifogha frequentarlo trop- 
po con cibi calidi,ma col pefce fi può ufar più If- 
curamcntCjiTìasfimeconlattarini. Si fminuifco** 
no ancorai fuoi nocumenti mcfcolandout con 
elfo petrofemolOjbietoIa,&: boraginc, o lattuga. 
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Vìfcutìens A n i s v m lac donat j& oris odorem^ 
Cìt Vcnerem^ et flomutho^cuì calor infit^obeji» 

Tìtuitas ^nifi fi grana cxarcntia phigues 
f igne pari ìlìacum foluere crediderim. 

Si jio7nacbu5ylumbi,gcl'idumq; ìncreuerit hepar^ 
VcjJicaìntumcatyHultiaylìenyfemora^ 

Illa ede^& antiquo ucl cor fi caumate langaet: '^i 
TrkfeHtidicesauxiHantur ope.. . , .sj. 

Laus numcrofa quide haCyminimi nec formula fallii 

K Te3HSy& hoc torpens guttury& aluus amant. 

'> 

Anifo. Nomi. Lat, ^nifum. Ital. .Anifo* . 

A L I T A \ E caldo, & fecco nel terzo gra 
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éo,ic c di foftanza fottile.è acre.amaretto. acu- 

to,djgcftiuo,&: dillolutiiio delle vencofita, 

• 'ScELtA.Lodafi primo m bontà ijucld'Egit- AnifoottI 
to^i! frefco,e'l nero,* mo. 

Gì o vAMENTi.II fuo fcmc emenda il puzzor 
della bocca, & fà buon fiaio,è vtilei gli hidro- 
picijUalc alle opilation del fi^gato, prouoca IV- ^'^^^ '^^^ 
nna,& ferma ifluffi bianchi delle donne, miti- piuffibij* 
ga la fctcjla decottion beuuta diffolue la ucnto cbu 
lìtàdeTcorpo.gioua al fegato.al polmone, allo 

^oniaco , alla madrice, imperoche cohforta,& 
aiuta a digerire , vale al fingulto , a i dolori del 
Corpo,prouoca il latte, rompe le pietre,gioua a i 

Dcrut,& conforta U ceruello, prohibendo chci' 
uapori non afcendano alla tefta, prefonc vn pa 
co alquanto coperto di zuccaro infin del man- 

giarè,8^ prcfo auanti che fi beua lacqua^là rei ti _ . , > 

'fica : vfafi con gran giouamcnto nelle cofc di ^^^"^'•l 

P^^^^ • ^ Patta. 

^ NoGVMENTi.Stimola veneré,& è inutile aU 

lo ftomaco , eccetto quando non fuflc in efTo 

uentofità. 

Rimedi. Bi fogna viario modcratamentCji 
& igiòuanife neaftengano,& parimente i cole 
rici,c fanguigni,maffimc la ftatc. 
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ASPARAGI. 

F^enìbHs </^fp:iragus ^flomacho atque perutilù, éduo, 
Morfibits atqioculisy fed fttrllefcit edens. 

Kenihus bic HaUojlecorCyìnrumìdoq; bene, 
ll'u^fiec mundtim tcrgus,iuante dolent . 

Sì tenere hic cruciar yfhpra hoc mìhì mur? alude efi, 
Quod potHUfalua Rdigìoìic dedita 

Afparagi. Nomi. Lzi,^fp.iragus. Ital. ^Jparago. 

Q^v A 1 1 TA'. E' aftcrfiao I afparago,caldo,& 
humido tcniperaiam€ntc^& c apcritiuo. 

Scelta. Li donicftici fono migliori de i fai 
uaticKi , fi mangino i frcfchi , & che con le cime 
loro s'inchinino a terra. 

Gì o V AM E NTi. Nutrifconopiu di tutti gli 
altri herbaggijConfcrifcopo alle (lomaco, purga 
no il petto, mollificano il corpo , & prouocano 
I IVrina^accrcfcono il Teme genitale , mondano le 
reni dall'arena^& mitigano il dolore lorOj& p^ 
rimente dei lombi. 

NocVmenti. VHitiin troppa copia offen* 
dono lo (lomaco t inducendo naufea , mafsime 
quando fi mangiano freddi; & per la loro amari 
tudine accrefcono la collera, fan puzzar l'urina, 
fe bene in tutto il corpo caufano buono odore» 
^ Tti e fanno fterili le donne. 

' Rime DI. Sileflano,&fi butta uia la prima 
acqua.che cofilafciano l'amarezza, poificondi- 
fconocon olio/ale^cpepe^aggiungendoui fucco 
d arancino aceto . Cotti nel uino fon più utili, 

Noa 
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Non fi conuengono a coIenci,ma fono a uccthi, 

& a i frigidi conucnicntifsimi in modf. rara quan 

ticà & mangiati caldi,& ben conditi.Si cuccano Cocmifi 

ancora in brodi grafsi,& fon più fani. 
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Frìgus & humorem medìcans ìnducìt At ripi ex l 
Sujfufosy& felle luuatytum me Hit & ^luum , 
Expcdit mfar£lus iecoris^uomìtutKq; laccjfit . ^ 

N o M I. Lat. ^triplex. lui ^trìflke^ KeppU AtriplicCi 
€Ci& Treppìce. 

ALITA'. E' frigido nel primo grado,& 
tumido nel fecondo. 11 domcltico è p ù fr'gido, 
Si pm humido del faluaiico. ^ 

Scelta . Il domeftico auanti che habbia fau 
to ilfemc è migliore.pcrch'c più tenero. 

CiovAMiNTi.Dà poco nutriracnto,& 
nfafi per il più a far torte alla Lombarda, mcfco- 
landolo con cafcio, butiro, & oua; & margiafi 
ancora come gli altri hcrbaggi, per mollificare il Saluatìcoi 
corpo,ilchcpiù tfficaccmentcfàil fiiluatico, 

NocvMEKTi. Il troppo ufo fuo genera 
molti mali^come Icntfginijpapulej & fiiiiili,& c 
nimico allo ftomaco. 

Rimedi. Bifogna cuocerlo a ducacque, & 
mangiarlo con olio^ aceto , & pepe, o cinnamo* 
mo,& bifogna lafciarlo per cibo de i uilJani , ma 
non fi deue mangiar fcoon cotto. 
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BASILICO. 

^ . O o 1 M A funt oculisyflomxchoq^ infcfiajfed ìEluS* 
yirofos fanantyeaJem qtiocjue tormina fedant. 
Culfaciunt^ ficcanti & numtis nubila pellunt: 
' tontìnuoq; ufu ddntlenteSyHcrmiculosq; • 
Ocma q to me lius fcnt'iS fragrar e^mlnora. 
Hoc uires etìam melioresfetre uìdebìs j 
t Terrhìnihns capìti,jiomachoy cordiq; medentur^ 

Hiflico. Nomi. Lat. Ocìmurn^ BafilìcumJtSLl BaftLìco. 

Q\rALiTA .E'caldo nel fecondo grado,& fcc 

co nel primo. 

Scelta. 11 maggior ha in fc qualche nocumev 
fc,tl'che non hà il minor^ne'l mc2ano,& il garo ^ 

fonato è il migliore. 
52dimcr* G I o V A M E N T i.Si vfa ne i codimenti de:* 
' . icibi,clicdà lorgratia,& molti rvfanopcrcom 

panatico con olio,fale, & aceto,& fi mefcola co: 
^ mela ruchetta nella lattaca.Lcualo ftapor de* 

denti^& prouoca il latte fecco^rifcalda^&ferma 

il uentre. Il fuo odore è grato al cuore, & alla 
tcortMODC tcfta,inquclgiornO:Ch'akun hauerà mangiato^- 
f ^ il bafilico non potrà effcr pulito da fcorpione, 

rallegra il cuore, & inanimifcc i timidi, & gio- 

tia nelle fincopi, & ne gli fucriimenti, prouoca 

ilfonno. 

NocvMENT i.jVfato troppo fpcffo nuoce 
allo (tomaco, & al fegato, & è di cattiuo nutria 
ineto,&difficile a digcrire,difecca il polmone,ri 
laft^i il Yccre.muhipUca la colera,* è divelocc pi» 

trefat-» 



A 



H E R B E 9, 

^refattione.& gelicra humor malcnconlcbj& of 
^fiifca la uifta .U garofonato è buono. 

R I M E D I . E' cibo più da flemmatici 3 che da 
•colerici , La ftate (ideue mangiare con qualche 
-herbarefrigerante,&: rareuolte. 



Vi 



* 1 








•f /'•ir 









B E T T O N I C A. 



0 * 

IPUèlìca BT-TomcAi^qua ymlU opero fior herha ejt 
- Glorìa,ficcato gratOr tepóre uenit: 
Cui dolety aut luxum ejì corpus y cui uulnera mille. 

Cui caput infirmumy cui iecur inualìdum; 
Cuiflomachusygelidufìje lien , cui lumina languent l 

Quique laccffitis dentihus ìnuìgilat: 
Cui ferpensyrabtdufùecanis.cuì dira uenena l ; 

.Officiunt : Todagra qui dolete aut Chiragra : 
'^enique cut tumida cfl urjjica, & uen ter obefu^ ^ ' 

Cui gelida cJìyFebrù, cui pituita nocet. 
Dcle£lam aprico gcmincrum in coli e, fub ortu 

Carpat,& hancj faluus fi uelit e/ìe , bibat. 

Ì>J o M i.Lat. Bettonica.ltal Bettonicaé . . 

• Cìj A L I T a\ E' calda, Si fccca nel primo gra Bettortidii 
do compieto^o nel mezo del recondo..EMncifiua^ 

S e EL T A ; E* migliore quella che nafce nei 
-<:ollt aprici d'Apnle,ch'è tenera, & li mangia cot 
tain brodi. 

^rovAMBKTi La betconica è piena d'infi- 



mte uirtù,la onde è nato quel prouerbio.Tu hai 
più uirtù,chcla bc«Qmca.E'utilea tutte Je paf. P'*""^»* 
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fieni del corpo incerne in quatuncbe modo pi- 
.gliata,cutile a quei c*han fofpctto d'hauer prefW 
\ uelenOj& è da credere, che ufata ne i cibi pre-> 
^rui da tutti quei mali^ch'ella ha facoltà dilfana- 
re.Et cofi gioua a gli itterici» paralitici , flemma- 
tici,lcomitiali, & allifciatici, mangiatalo beuuta 

MaGfaoa- \^ decottione.In fomma fana tutti i mali,pro 

^ uoca l'urinale rompe le pietre. 

NocvMENTi.E' difficile a digerirfi. 
Rimedi. Bifbgna roàngiarla cotta inueme 
co i fiori in buon brodo» o coccndola in uino be 
uerne la Tua decottione. 



BIETOLA. 



Digerita ^ tergiti referatq; obflrufia^dolores 
^uris Beta leuat, Urgim efa noceU 
T A mala efi flomacho , uiridis uel nigra j nìuaU 
y RorCyCaput mundat naribushaufla tuum. 
Compir eat maluisyclyfieri immìxa dolor es 
^ Qhos tìbì manfa facit, 'perdere B età poi eft. 

lieta. N o u I. Lat. Beta. Ital. Bìetòla, & Bìeta.. 

Q V A L I T a'. E' calda,& fccca nei primo gra 
do.La negra è migliore» 

GiovAMBNT i. Gioua mangiata all'opi- 
lation del fegato , & della milza. La radice man- 
giata lena il fctordeiraglio, & delle cipolle. La 
bianca cotta ,t& con aglio crudo mangiau , fcac- 
cia i uermini del corpose afterdua* Le radici eoa 
dice feruono per inialata. 

No- 
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NocVMENTi. Natifcc poco, nuoce allo 
^otnaco per elTcre mordace^per la fua qualità ai 

rofache ha. 
Ri M£ SI. Mangiata con boragine j o con fcna« 
pe,& con aceco è manco nociua • 
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Caudìa fert cordi yininuit 5 o n R a g o rigor es 

Febrisj^ horrorcsy tujJiL lis hoftis erit. 
Sì tihìBugloJfa efl fuccìy^ Eorrago tepentìs '^ 

LatHs erisyficcum nec tibipeéÌHs erit. 

Nomi. Lat. Bugloffum ^ Borraga^ & Corago. Boragiùci 
•Boragine . 

Qjr ALITA*. calda & humida nel primo 
grado . 

S c £ L T A • Si mangi quella ^ cL'è colta co i 
fiori. 

Gì oVAMENT i.Si chiamaua prima queftjt 
pianta coragin e^per hauer proprietà nelle paffìo 
ni del cuore.Onde infu/a nel uino genera gran- CuorCi 
de allegrezza neiranìmo ^ & conforta potente* 
mente il cuore,& ne leua ogni malenconia,& ap 
porta piaceuoli,& giocondi penfieri . di buon 
nutrimento^ & genera ottimi humcyi, c gratif- 
fima ne i cibi, & é molto utile a conualefcenti,& 
a quei c*hanno le fmcopi J fiori fi ulano nelle in*. 
falatCjlefrondi s'infondono nel uino,& parimcn vino cor- 
tei fiori per farlo. cordiale .Giona la boragine dalc* 
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ai mclanconici,chiarifica il fan^ue, Sfgti fpiriti, 
conforta tutte le uifcere , & Icnifcerafprczza del 
petto • 

NocvMENTi .1 fiori h<5>n U rfigetilcono 
0iolto prefto,ma più facilmente le frondi,& nuo 
ceaijueic*hanno le fcuct nkerate.che le pu"gg> 
del reftacfcn2amalitiaafitto,& e buona atut- 
te Tctadi , a hittc le complefùoni , & in ogni 
tempo. 

SL I M £ D I . Si cuoce nel brodo di baona car 
ne y ouero cocendofi in acqua ui s'aggiunga un' 
ouo.Mangiandoli in infalata risfrondi,&: li fi le 
nino quei neructti^che cofi diuenta più dig'cfti- 
bilcLaTua afprezza, che molte uolte difpiacCjfi 
corregge mefcolando con cflaTle bietole,© gUfpi 
oaci. * 
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Cappmiìncidh,pirgat(i: & mcfiflruapell'it 
Officìt b£c flomdchoygìgnit, & efafn'm. 

Soluìtur ardenti torpeficns flore palatum, 
Capparis (!irfolio,cuniq; l'iene iecur. 



.1 

ì 



< 

J&appari. N o m i . Lat. Cappark. Ital. C appari. ^ , 

Qv A 1 1 T A'.Sono i (alati caldi , & fccchi nel 

fecondo erado. 

Scelta . Sono migliori quei, che fi con- 

f"uano nell'aceto di quei , che fi falano , per- 

-chenon fon tanto calidi .Sono aftretuui,affou 



^ ^ i> fc. 

tjgliatiui,incifiuL& aftcrfiuij&apcritiui. 

Gì o V A M E N Ti*T conYeruati in falamo- 
ia^ben conditi,& niangiati,ecciraiio l'appetito,& 
siprono ropilationi del fegato, & della milza^pro 
uocano i meftrui,& IVrina^amniazzano li ucrm^ 
fanano le morici,& accrefcono il coito^mangiati 
con Tale & aceto,& olio.I conditi con fale gioua 
no alle podagre,a i flemmatici , alli fplenetici , 8c 
alli fciatici.Clii vfa i cappari non patirà rifolutió 
eli nerui,nè dolori di milza. 

NocvMENTi. Apportano fete , & fono 
inutili allo ftomaco,quantunque eccitano l'^ippe 
tito;conturbano il ventre,gonfiano, fon di poco "^PP^^^^ 
xiutrimcnto,& fon più mcdicjna,checibo. , 

Ri M E D I . I crudi li cuocono in acqua., q _J 
poi fi mangiano con olio, & aceto, & vua paC 
Ùl , I conditi con fale fi lauano, s'infondo- 
oo per un pèzzo nell'acqua , poi fi 
mangiano auanti cena con ace- 
to melato , o con molto o- 
lioj Se acetOjCon vua 

paffa, comese ^ 
^A, detto. 



carì' 
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Ck lòtium C I K A R A, atq;graues emendai odones: 

Cdfacit,& ficcat.bilis.érinde nìgra eft. 
Carduus hortcnfi chi fpim cjl ìnoilìor arte , 

Ctn color eft modìcusy cui tumidusq; lìquor. 
J^tftomacho,& tumbìs fapidus,fi duxit olentem. 

Friìuimyos redoletynec fapit ala caprum. 
Hunctibì im prepìngue coquatyprxflantior inde efl^ 

Ibit cJr in numeros fìc uenus apta fuos. 

Nomi. Lat. Carduus hortenfis, Cinara • Ital. 
Carciofi. Cardo, Carciofo, ^ ^rchìchocco. , 

Qj^ A L I T A \ S ono i cardij, & i carciofi caldi 
e fccchi fic\ fecondo grado,&: fono apcritiui. 

Sciita. Idomcdichi fono migliori dei 
faluitichs&li teneri fono più utili , che i duri. 

Gì o V > M E N TI.. Sonogratialguftoi car 
doni òc I carciofi,prouocanorurina,ma puzzole- 
te,muoaonolaucntofità,Scapronoropilationc, 
& accrefcono il coito ; beuuta la decottione del 
le radici fatta in aino , come mangiat^ i carciofi 
Buon fia- i^nfiito.&leuano ogni noiofo odore del 
ro. corpo. Lhcrba ttnenn^.nata di nuouo fiman- 
Cardooi. giacoougliafparagi.I cardoni fatti bianchi per 
arte, fotterraridoii l'autunno in terra tcneri,(i da 
no in fin della cena,& con pepe, & falc per ulti- 
mo cibo fi mangiano per figiUare , & corrobora* 
re lo ftomaco. 

Tartufi. NocvMENTi . Gcncrano,come i tartu- 
fij tiaoiari maleacomci.Soa molco uécofi , nuo« 

cono 
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cono alla tefta,grauano Io ftoinaco,& tardano 
U ai^eftione. 

Rimedi. Cotti nel brodo,& mangiati con 
pcpe,& fale in fin della mcnfa/ono m^nco noci 
m,Sc più g;ati allo ftomago, 

C A V O I, I. 

B II A s $ I c A Cit/ijlit,fuperatq; uenenì.Tr.ermq' 

Dentìbusyatq; octtlù creditur cjfe nocens, 
lam Henìat follo chryfif fica Br,^jfica crijpo , 
- f^elpatuloy^ leni, nel glomcma ccmas: 
7^rim fal^tifcra,^'!^ neri (rem lenire parata^ 

Bullieritinodi<;o fi taìnenigne, placet. 
Omnibm ardor mefi.,graHÌor mmet efiafecundis» 

capiti noceant u^-nafiiperbapri navìt. 
f.r tmidam referam ueficam,agrumq. Uencm, 

Hepar & obflrufmjiitmneuniq. femw . 
s^ridafocraticampareretnibraffica ùilem'. 
Iure eraf in morbk omnibHf ipfu fatis,, 

Nomi. Lat. Braffìea. Ital. Cauoli Cauolf 

Q^VAiiTA'. li' caldo fiffccco nel prima 
grado, ■ 

S c E L A .1 mcgliori fona i tenerijunghì, 
colti nella cima della pianta, c'habbia le fron- BoW«r. 
ai apertele noa chiufccon la rugiada fopra Só fu 
OMOni i Bologncfi, & i cauoli fiori fono ottimi 9^"lifi - 
come all'incontro i capucci fon pcsfimi, & i tor' g.ourr; 
iuti manco di loro aociai. ■ 

G G 1 o- 
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òiovAMENTi. M mgiati mal cotti la-' 
bricanò il corpOj& molto cotti lo ftringono.Ha. 
facoltà purgatiua.Mangiati auaiiti cena crudi 
V^'*^^^^ con acctOjprobibifcono rubbriachezza.-Mangia 
^^'^ tidapoi leuano ifaflidij della crapula i no- 
cumenti del uino.La dccottion loro beuuta^(ma 
Cauoli che non fian bolliti troppr>)gioua a coloro, che, 
buonia difficilmcnce vrinano.Sono i cauoli daalcuoi ta' 
lotti mali» tQceiebcati,cheparchc baftino a guarir tuttii 
malijchc giouano al dolor di tefta , alle, caligini; 
de gHocchij& parimente confi^rifcono a i malcn 
^ conici^all'opilacion della milza, alle pasfionidel 
icuore,del fegato,& del polmone,& di tutte le ui 
fcere. 

No cv MENTI. Nuoconpa Identi,allegc 
Fiato. giuc,alla uifla, allo ftomaco , fon di poco nairi- 
mento,gonfiano,fan puzzar'il fiacOjSr generano 
/ humorimalenconici^masfimelaftate. Laprima- 
Bfocoli. ^^^^ lodano folamente i broccoli. 

Rimedi. Sono manco nociui.fe fi cueco 
noaicflb,&la prima acqua fi butti ,& fubito fi 
rimetta l'acqua calda,fcnza che veda racre,ouero 
fi mettano in brodo di Carne graffa con finoc- 
chioj&: peperò coriandrojO cinamorao. 
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CIMINO. 

Tomina àìfcntiens mire os pallore C v m i n v m 

/ rificit^exiccat,uirus owne fu^at. 
y'ilis (^inhfjjì campcflrìa grana Cimini 

yfìa nìmisy cultu mìtìa fa^ia placern. 
tl£c ede^mnu fi clamas fi termine uentris. 

Et lì omachimy& lumbos ìgn e minor eì ìuuant. 
Tallida cui grata effigìes.zr huxeucordì^ 

H ^fimulata ccbors relligiaja uorct. 
Illa rmqllìtum fubducerc dcEìa lapillum , 

ynné^norunt,ru7nperepoJJcfores. . 
Sì tìnea erodat.ucl ros tua corda niualis, 

Illa ede^ru/ììcitas Ufa probanda ucnìu 

N 0"Mi. Lat. CumìnHi7i.It2ilXitnlno, Cimino. 

Qv alita'. 11 femc ècalido comeranifo 
nel terzo grado, & e difeccatiuo. 

ScELTAJldomeftico è miglior del faluatlco. Mcsliore. 

Giovamenti. Rifcalda,ftringe,& difec 
ca:è grato alla bocca a molti. Se dà buon fapore 
a i cibi^masfime a i piccioni^ confcrifce Tufo Tuo 
alle uentofità,& dolori del corpo . Gioua al tra- 
bocco delle fielc.alla uertigine^ airafma>a i morfi 

deTcrpenti.&allardor dell'urina, & ai trcmor 
del cuore. 

NocvMENTi.E' cibo acuto, & fa pallidi Palli** 
quei che l'ufano troppo. 

R I M.E DI. Bifogna ufarlo parcamente, ma 
rinucrno,folamente^& da quei che fon flemma- 
^ci,& di fri gida complesfione. 

" ' " ■ I It i' l im i III !■ iii .,i i n„ i n w ■■ ■ ^ _ ■ 
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100 HERBE, 

CORIANDRQ, 



^xpellit tinra& C oki aìj dkvu yfrmen adaugef^ 

Largìus at fumpttm fcnfum ammumq^^ranat. 
j^e crajjo noceant oadis Cori^dra liquore 

SìccatahucucnmntìgnorefmakuU ? 
H<ec caput ìnuì fa picejjim caligiKiCym^nftSi 
) Optatfnrnmotìsy h^c fluida alum ed-at. 1" 
Pura parunijjlomAcho tam^n optavjjima nojlraj^ 

Bine txdoletì^ ficca dionee putrct cifia caro. 
Vìlìacispr(zfiantfìfint deletiufiib bvrifs^ 

Vlura odì/parca funi m'ibi grata manu. 
Sic P7€a demukent arieni\a cordatrice omnes. 

Nofira ucnU'S mmcros perdei inepta fiws. 
Coruna Nomi. La?, Corìandrtm. liaì.CqriandrOi^ 
Coriandolo,!^ Titartm.^. 

Qy a I- i t a'. jpMl venie fr;g!cJoj& non fi de 
ve mettere dentro, il corpo^nja il uì^turo cdigra 
\o odore.!] fecce q (;aUdp,. . 

S c E L T A • S'uli li maturo^ & il fijccoj il me-« 

MegliQTC, 8^'^''^ cqucld^gitip, 

G I o V A M E-N T I . E' vtilisfinia allo ftoma-^ 

co,percioche reprime iVi^l-uioni velenofe,ch'a- 

fccndono alla tcfta. Ammazza i vermini bcuiitQ 
Carwecó- con il vìq dolce.Confcrua la carne incorrotta. I 
(eru^^re, coriandri confetti mangiati in fin del cibo fan ri 

tenerlo nello ftomaco,& aiutano la digeflione 

in fortificano la teliate 1 cerueìlo, 

NocVMENTi.il fouerchio vfo fuo oflfen 

d?l4 ??fta»offufcariiitcllcuo,& Pturba la mente, 



lì ÈRBE. tòt 

Il lacco bcuuto c mortifero veleno, &"qucìli che Vclcndì 
lobeuonodiuentano muti,& pazzi. 

Rimedi. Si rimediai i nocumenti del cofian- 
j^ro tencdolo per una notte iu aceto,poi coprcn 
dpl9.4iv?^<^^*roAhe cofi non folo non ofFende, 
itiamoltogioua.Queic^hanbeuutoilfucco prcn 
4*np polucre di coccie d'oua con falomoia.oTc*- ^ 
naca con vino„ 



DRAGOM CELLO. 

Skat, é^ìncidìt.referat bracunculus^wde 
C alfacit hortenfis;mulcet dentumj^ dolore^ i 
Dìgerìt.atq^ cìet lotui7n,uìre$(j^ coqucndì. 
^diumti ^tcf; fylCjUtq; oleo conditùs acetcq^ 
Ejìury & infìgnì tandem Ipfe acredine foUeu 

Nomi. Lat. ÙTtacunculus hortenfis. lt:i\.J>fagòn- ftragoccl- 
telloy (ir Dragoneé lo* 

Ovalità'. E* caldo nel principio del terito gri 
do, & fecconel primo, 

S c E L T A. Il meglio è quel che è frefco^tene* ^^^iott 
l:o,&: quel che nafcc ne gli horti grasG^che s'adac 
quano affai ; & non fi prendano le frondi fparfc 
perterra,ma le cimc,& le frondi più tenere* 

GiovAMEKti. EMamcgIIorhetbachcs*ado- j^jf^^ 
pri per far falfc^ & fapori , & fi mette neiriqfa- Sapgrf 
late frigide in luogo delU ruchetta, è cordia- 
le , fà buon appetito, accrefce il coito, & con-» 
forta mirabilm^atp lo fipmaco , Oc U tefta, inciV 

G j dendo 



Tot H E R É E. 

dendo le flemme.E' hcrba molto af omatìcajSf ma 

Pefte. giata preferiia dallapefte,& da ogni corrutiionc. 
Denti. 



Sana le doglie frigide de i denti,& delle gengiue, 
lauàdofi con la Tua decottione fatta in uin biacó. 

NocvMENTi. Rifcalda il fegato,&: affottt- 
glia il fanguc. 

* Rimedi. Mangifi In compagnia d'herbe fri^ 

G'oueni g'^^jComc c endiuij,lartuga;& fiori di boragine, 
V^chi. gioucni fanguigniji coIerici,nìafliinc 

la ftatera i uccchi èbuoaa in ogni ftagionc. 



CICORIA. 



Cicoria. 



Silueflro^ 



Intyhus cfl iecorì medicina, & morfibus atris, 
f rigor eq; ctflrìngityyentrìculumq; Umat. 

Frigida campcflrismiriusefly&amariorJ?epAr 
Intybci demHlccnsybìlìs ut ramane tìmct. 

Nomi. l.itSerìSy& Intybus Jtal. Ckoriay^ ut 
è l'hortenfe, ìlfilucftre. chUmafi Tornafole^CirA^l 
fole. Radicchio. 

Qv ALI TA\Sono le cicorie fri|idej& fecchc nel 
fecondo grado^&la filueftre cflendo piùamara è 
più aftcrriua,& più aftrettiua. . 

S e E LT A. La megltore èia tènera le ciAié 
Maz^ochi xrHc'fi chiamano qui in Roma mazrochi, & quclU 
che fa il fior turchino, che fi gira col Sole. 

G I o V A M E N T i.Conferifce mirabilmcntea 
quei I che fencono arder, 6c infìammagione neU ' 

lo 



P 



HERBE loj 

Io fi;omaco,aprcropi!ation del fegato, & è il più F^gatoi 
potente^Sc efficace rimedio, che ufar li poffa per 
mantener il fegato netto^&Iefuevie ottimamen 
te aperte.Gioua alle reni. 

NocvMENTi. Nuoce a quei c*han lo fio- 
maco dcbole,& frigido&il fucco,che genera cdi 
poco, & non buon nucrimcnto,& fi lodapiù per 
medicamento,cheper cibo. Nuoce parimente a 

Ki ME D I. Cuocendoli nel! acqua, & poi con Coltura, 
ol!o,& aceto, & yuapaffa mangiata in infaIata,o- 
uer cruda con mctuccia, & con aceto; ouc fia ia- 

- fufo lagliojO con altre herbe calide è manco noci 
ua.E' buona laftateperigioueni. &perqni che 
fon dicalda compleflione.'cbuona inognitempo 

- è cattiua per quei c'hanno lo ftomaco freddo,& 

«che fonofoggiettia catarri: madaqueftinon fi ^ 
: deue mangiar cruda^ma cotta in ottimo brod» di 
.perfette carni. 



E N D I V I A. 

Intyhns ejl iecorljlomacho^uentrlq; falubrìs^ 
Et co£lay & cruda cflur^facro hxcigneq; mdetUT^ 
Et morfiis fcmat quos fcorpius intulit atras. 

Nomi. Lzt Jntybus y Endìula. Ital. Endìuia . 

QyALiTA\E*frigida,& fecca nelfecondo gra- 
do,,ma ladomefticapoffiedepiu frigidità , che la 
filucflre^Sc épiàhumida. 

^ " G ^ Se E t T A, 



Me \icTt. ^""^ M É R B È. 

g lorp. S c )• L T A.La domefticacla megIiore,matefl(! 
ra,& chcnon habbia prodotto il furto, ne faccia 

Bianca. il'a:te:c| uclla che col tenerla foticrrac fatta bian 
Ci,è ottima. 

GiovAMENT i.Rinfrefeail fcgato,& tutti 
i membri infiammati/morza la Tetcproucca l o* 
Hogjia. ri»a,& lartate fa uenir buono appetì to.fccca To- 
pjlationi, purga il fanguc , fana la rogna , fmorza 
gli ardori dello ftomaco.Mangiata cotta in brod<^ 
dicarnclaftate,rinfrcfcatuttelc uifcere. 
NocvMENTi. Nuoce l'ufo dell'endiuift a quei 
Paralitici, ch'hanno io ftomaco frigido, & ritarda un poco 

la digeftione,ofFendcliparalitici,& qucich'han- 
no il tremore. 

' RiMEDi.Mangiandofi la bianca in infalatal irt 
uerno da quei c'han io ftomaco frigido , & debi- 
Cotta. |^>vi s'aggiunga pcpe,& vua paiTa^ouero vn poco 
di morto cotto.Ia cotta è manco nociua della cru 
da;c buona ne i tempi molto caIdi,perigiouani, 
percolerici,& per fanguigni^ per quei ch'hano 
loftomaco molto caldo.Mangi'andbfi con cime di 
mentuccia, o conTuchctta, & dragoncdlo,o eoo 
altre herbe calidc,c manco nociua. 




HERBE. loj 
FINOCCHIO. 

Semina fi chymo exurunt hortenfia duro 
t^niculìy ^ ficco non bene fina, cibo : 
Torridìora titne: S'ilueflria renWus ìngens 

TharmacHmy& unuiC nobile curricnUm^ 
buriiis è lumbìs fiint commìnuentìa faxum. 

Sìnt tumido h£c femori fabula f^rmneo. 
tilde infanSypoterìtreclufimuneraiiBìs.- 

Sìuiride hortenfe eftywox reuocaretibi 
Jiìde ìnfdnSymoUesyCoUubri experientia ocdlos 

Seruari incolumesyhH tibi pofie dccct. 
Subucrfum , & uento Jìomachum extende tumentcm 

^cquaty in antìquìs febribus efcapotens. 
Semine fi redapertauigent membra omnìayloM ^ ri^ 

Gloria radici non minor exhibita eflé 

% 

Nomi. lAt.V emculum, & Maratrtm. It^. pinocchit 

fioccbio^ 

A L I T a\E^ caldo nel Cecòdo grado il do! 
ce,& fecco nel primo. Et il faluatico difccca^S: ri , 
fcalda più valoròfamente. 

S c £ L T A.U dolce è megHore,Paltro fia horto McgUottì 
kno domcftico , & tenero per mangiarfifrcfco, 
ouero granito per il uerno,o con gambi bianchi, 
c teneri per mangiarli cotti. 

GioVi^MEKTi.Prouocacopiofanientc n lat- VirtÉ# 
te^ i meftrui^ & l'orina : leua Topilatione antKa , 
jpurga le reni , & gioUa mirabiln>ente agli oc- 
chi, mabifogna il fecco vfarlo in poca quanti- 
tà; perche altrimcntc infiammarebbe il t^&^o , 



Vitij. 



Cocrura. 



Pietra. 
Ranella. 



io6 ;h e r b e. 

& nocerebbf a gli occhi, aprel opilatloni delfc- 
gato,della milza,d^l petto,& del cerueJlo. 

Noe V-ìM 1! N'T I. E* cibo acuto, tarda a dige- 
rirli. è di cattilo nutrinicnto,aflpttiglia,&.infìam 
ma ilfaagueaqueiche fon co!eric!3dcbilira'& co 
fama iI.€orpo,&:di qui nafccla collera nera. di mo 
dolche c più conuenienteper medicamencoj che 
per cibo. 

RIMEDI.^1 tenero è meglio,^ fi deue mangia- 
re in poca quancità.I finocchietti^clie fi cuocona 
hanno da clFerc aperti bcne,& tenuti unprzzo in 
acqua frefca,per Icuar loro quella mala, & uele- 
uiofa qualità che gli lafcianolc ferpi ftropiccian- 
doui fopra gli occhijbifogna mangiarne poco del 
finocchio , perche col tempo potrebbe generare 
pietra^ che cóme apericluo porta materie groffc 
nelli ftrctti meati deirorina,douepoificohden- 
fanOj& diuentano reuelle,& pietre. 



FINOCC HIO MARINO. 



^S'it cnpitì cjr flomacho B ati s arìda grata tepore, 
i ' Siue fit hortenfis fme marim tibi. 
Sic ìecuryCÌr i^^bosyùefica àptìJJimayTnuUet, 
Inter regales ut fithabcndadapes. 

Finochio N Q M ìJ.ttXritbmHm:halF inocchio marino, & 

marino. » r j» /» f -, 

Hcrba di verbadl fan Viero; 

S.Piero. ' Qj A L I T aV E'caIdo,& fccco nel terzo gra-j 

do^ 



, H E R B e: ^3o7 
do,& è al guftoTahto,&alquàDto:almàrékt^o^fl per 
che egli e nelle fue facoltà diflecatiuo,3isft€?rfiuo, 
' S:c E L T A.Iluerdc, & odorato èilmèglioper McgUoitì 
mctper in falamoia. 



'"^ ^ ^ fó V A M E N T I. Mingìàfì dt'udb/& coitòl 
Se muoUc il corpo^cònferuafiln falamoiajChe co- 
^fortHo^ftomaeó/iifì^gàtòj&lerc^^^^^ , , . 



N o V M E N.T I. infiamma il farigttc. ^^H,V 



tea 



^ ■ 'RPi/Ai'éiD l'Nón còtiuicne a giÓtièn^Hi^ a 
*pi^caltì?:ma a uecchi ne i tempi £rlgiclìy& in poca 
^quantiVà. ^ \ : 
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L A T T V C A. 

I 

Caiomteìn ardent'is Jlomachìì^AcrvcA nmai^ 
'j^D elìcìum ^ fomnl dnlm aìùmna uenl 
sSìmodofttmimdus cultor^non iota pUcebis : 
. Et prima& grata eft Ménfàfccundd ìùa. ^ 
Cratior^flÌHo es dum /ìrks afiuat orbe, ^ . j;! è 

Sed ualeasft mìlt gtikdia noJìfSmuh ^ 

Nomi. Lzt.Laduca. ItalXattuga. Latctt2Ìi 

Qy ALITA' . E''fng{dai&: Kumidanel fecondo 
grado. 

S c E L T A. La capucfc1na,& la Franffefe3& late Mcgltoft 
nera fono le megfiori,raanìme nate in horti graf 
^^.?.i^9R comincino a fare il latte,& che non 
«ano lanate , ma colte, & affettate da delicata in« 

no ♦ ' -, 

O io- 



• 



, lo8 E II B E, 

G I Q Y A M E H T i.E' facile a digcrlrc^cccecle 
iD bontà tutti gli altri hcrbaggi^perche genera il 

:4atbR.?^ latte^iì;faiof^a gii ardori dello ftomaco^^ftinguc 
la feteiprouoca il foano^ & ft^gn^ il tìqflb del fc- 
miJ^iraffrcna r^crimonja della coI^Tayeccita loap* 
Mufib dcl^eticp^& Icua i Eiftidij dello ftom4cp^& corroho 
fané. ra. Raffrena ^li appetiti vencrci,& gioua a molti 

Nopy»tE)^Ti.orcuraUHifta^M 
^fu9i,indeboIifce il caler paturalej^orrópe lo fpef 

ina,& fa fterilc,o facendofi figli vengo no.infen fa 
ti,c balordi. Fà rhuomo pigro^ & nuoce allo fto* 
Figli infen «1^1^ frigidQ»& debole^S: per quello non è mol 
fall to utile a'vecchi. 

Rimedi. £];pct) n^ciija qotta » che cruda » & 
mangiata con menta » dragoncello , ruchet^ 
u , ^gU , p cipolle , & gli fi deuc appreffo bere 
buon uin bianco , & aromatico , & non (ì deue 
mangiar di continuo , Non fi laui, perche lac* 
lattuca un'ottima qualità , che leuata 

no fi bui. via ^ effendp iqlfupc^r^ìcic, fi che 

UUft^ga debilita la uifta, che 
jefta otFufcata parimentCì 
, fioif leuandofialU ^ 
l^ttug^iecir 



me 
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HE R B E. ...^ 

I, V P V L O. 

I 

frìgidus educìt L v p v l y s de fxnguìne bìkm^ 
ì: ^tq; ffius ìecemj^ uentlrìctilìq^ leuat. 

L V p V L V A< oble^ant antra et nernoyofafalilt^ 

Hocfacitmgratofitfam ut Medico, 
frìgidus bine bìkm.Qalidnm arcere cruorcm. : 

Ejlpotii,huncejlidum<j; iZìr^febris anìyeU tirncU 
QmtU fi magna efi illi^tuu noxhi maior 

EjìMedice hoc fanBum^qui male norìs olus. 

Nomi. L,at. Lupus, lul.Lupido. 

Qj Aiix j^\E' caldo,& fecco nel fecondo ^^f^l^ 
gr^dó,ma le cime loro fimilia gli fparagiper ha 
y^r molto 4cirhutni4o,(cald4no poco dìCcq4 
faiiQ manco. 

Scelta . Sono megliori quelli che fpontà' 
no dalla pianta fcnza hauer frondi attorno , & kt^^k^j^ 
c hanno il tulio tenero, & non alprp, 

GioYAMEi^TI - Gcneran perfetto nutrì- ^ 
niento,aggu^igliano gli humorijconfortano, & Virti, 
inondjficanp ti^tte le uifccre, & particolarmen- 
te qettanq il fanguc,^^ lo fan chiaro3& puro^tirS 

a baffo la feccia di quello in un tratto, & pur 
gandola collera* Nettai illupulo particolarmctt 
tcilfegato^aprendo non fplolefue opilationi , 
fna quelle delle cnil^a ancora; mangianfi le fueci 
me cotte in infaIata,mollificano il corpo,& la de 
(Tottipn de fiorii & de i folli^pli fana gh* auuelc-^ 
natile guarifce la rognarfdffcn^ firoppo,ch'è mi-a 
f abile nelle fcbri coleriche, & ^ eftilcntiali. 



%X& H E R .B E. 

NocVMtNTi. Quando fi colgono con 
frondi, & furti duri, fon difficiU adigcrirc,& fo 
no più uentofi.chc i tencri,&: non fon di troppo 
buon fucco. 

Ri MEDI. Si mangiano cotti condjti con 
aglio, & aceto , o con L go d'aranci , & pepe , Sc 
fon buoni in ogni tempo, in ogni ctà,&com- 
plcsfione^masfime cotti in buon brodo. 



M E L L I S S A. 

Ixhìkraty reuocatq. anìmu C i t r a g o Ubate: 
iRibus auxìlìo efl^ii fiera cun&a ìnuat. 

Cor mìhi trlficygelu piàus^ceUbrumq. rìgefiit^ 
Shgultitfiomachus^grata Mehfia ucni 

Ter te hìUris rectolcnsy & mundi pe£hrìyauHo. 
Swnq. calore potensygratìa magna ubi. 

I 

N o M I . Lat ; Melìffophillnmy& CitragoJtA. 
24cljffh& Cedtònella. 

ALITA calda, & fccca nel fecondo 

grado. 

Scelta. La megiorc è la tenera, & cte na 
fcei colli amcni,& che ha buono odore di cedro. 

Gì OVAMEHTI. Conforta di cuore, & Ie- 
na ilfuo tremore,lenifce il petto ,& aprel'opila- 
tioni del cerucllo, Aiuta la digeftione^&fana il 
finglozzo, & valca i morfi d'animali velenofi , 
& a tutte TinErmità flegmatiche , & malenco- 
niche. 

No. 



HERBE.. 

N o c V il E N T X . Eccita gli appetiti acne 
rei per cfl'cr vcntofà , & è di pochisfimo nutri- 
mento. 

Rimedi. Mangiandola ncll'infalata fi me- 
icolinocon herbe frigide, come lattuga fi- 
xnili. 



MENTA. 

Mentha iuuat flomachum,tmeas nccat, ì£{ìbm atrìs 

C onuenit,^ ucncrcm commouet,atn. ciet. 
ì<laufecitìgnìtam,q^ bene olentr.t:- carpere Mentham 

Vultfiomachus,caput (fi tr:fie,7norare libèr. 
Obfirun[ìlkfemur,Hcncn turnefMj. parumper. 

Cr ata tica, [penna bincMve coire nccuìt. 

Nomi. Lat, Mcntha. lui Menta^. Menta. 
Qv A L I T a\ E' calda nel terzo grado,& fl-c 
ca nclfecondo. 

Scelta. C^el]a,clie fi fcmina negli horti, 

detta menta Romana c migliore, fna fi deuono Megliore 
prendere folamente le cime tenere. 

Giovamenti. E' molto grata allo fto- 
tnaco.&lo conforta,raasfime s'è frigido. Eccrta 
ualorofamcnte l'appetito, prohibifce, che il lat- 4pP""«>- 
tc non i'apprcda nello ftomaco^nc nelle mamel- 
Ie> & per qnefro quelli a i quali piaceli latte de v"mìd' 
uonoufarfpfflolamenta.Amazzaiuermini del 
corpo ufata ne i cibilo dandofiai fanciulli una. 
dramma del fuo fugo con meza oncia d'agro di 

cedro. 



liz HERBE. / 

CcdrOjO di firoppo di fcorzadi cedro; leua li /in« 
ghioz2o,Ianaufca|iluomitOj& fortifica lo ftp-. 

in^cOjOfìde fì dice. / 

Nuquam lenta fiàt Jlontaco JUécnrrcre mentha^ 
NocvMENTi. EMipoco nutrimentOyin 
fiamma il fegato, 8c lo ftomaco, aflottigliailfan 
Venere. gue,percioche é cibo acuto j ftimula venere , Sc 
per qaeflo fi prohibifce^che non fi mangi a| tcnj 
Gacrra. ^j^j]^ gaerra> perche per Tvfo di veaerc i cor 
Ycnetc, |)i Jiucntano frigidi, magri, & manco animofi, 

RiA<£Di. M ingiandoUin poca quantità* 
& in compagnia d'hcrbe frigide c manco noci-^ 
ua. Et cofi ufata ne i tempi freddi, & daucc- 
chi,& da flemmatici , $c malenconici^ma U 
fiate ^ permciofa m^sfimq a giouani j 2( cq4 
Icrici, 



MER^COHEILA. 

y fia parum itutm duroq; ìnnoxìa uentrU 

Tmiìna feu ma^ fit jM b rcvrialis erlt^' 

Maxima Mercurio LiusefijF omelia puellam. 
Mas pHcrumyFenHs ejl cum fidata dabìt. 

WworcU Nomi. L^t. Mercurialis. Ital. Mer (urlale ^ ^ 
^ Mercorella. 

C^Y alita'. E' calda, & fceca nel primo gr^ 
dottante il mafchio^quaato la femina^ & la radi*- 
(c non é di ualorq alcuno. 
§ ? ? 4 T A • Per mangiare fi elegga la tenera,, 

Gì 0- 



H E n B E. Mj 

GiovamehTi. Mangifi come gli altri 
hcrbaggi per foluereil corpo , & 1?^ J^gcottione 
JbeuutafolueIacoIIera,&gIihumori acquofi, & Marcfii. 
il mafchio fa far i mafchi,& la fcmin^ le fcmine . ^^"^^^^c. 
.quando fi mangiano ic frondi cprte ncirolio^e fa 
kjOiiero crude con aceto, 

N o'c V M E N T I • Vfandola troppo debilita 
lo ftomaco,& leuifcere. 

Rimedi. Si mangi in poca quantità con bro- 
di grasfi,& con cinnamomo. 



P ETROS ELLO. 

Torrentìsplures ..^pijferisìnfde plantas. 

Villìceypctrofum uìx mea Menfz capit. 
Et nocuu hoc capiiu & flomacbo minits utile tardo , 

LaSluc^ efiremo fi placet adde cibo. 
Cuìfa caput nobìsprèor efi;qum fiegmata tiexant^ 

Sphhfcmuryaiit renes,uel ìccur illud cdat. 

Nomi, Lzt.Tetrofelimmy^phmhortcnfcyTe Petrofcl- 
trofilium. Itàì.Tetrofeilo. , 

Qj' A L I T a\ caldo nel fecondo grado, & 
fecco nel terzo. 

S c ELT A. n megliorc èil tenero chenoliab Megliore. 
bia fatto ancora feme^ncfiorc^che cofile frondi Vinù» 
fonpiùodorofe,& più grate al gufto, come le ra 
dici quando fono di mezzo tempo. 

G I o V A M E N T I . E' il) grande vCo quafi in 

ì(jf^^: H tutti 
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tDttele umande,entranclle(àire9& infommaè 
molco ufitato nelle cucine; npiangiato crudo 
cotto prouoca rurina^& i meftruij c'I fudore^mo 
difica le reni^il gato^ & la madrice^& leua le lo 
roopiUtion^diifolue la uentoluà j e grato allo 
fiomaco^& al fegato; & la fua decottione uale co- 

^ tn ueleni^& contra la tofTc.H^ le medefime fa* 

cokà^che il coriandro^& è gratislimo alla bocca 
dello (lomaco^mitigandoiiruo calore ^ rompe le 
pietre delle reni A della uesQcaiapre le opilatio- 
gioua alla to{rej& a i difetti del petto.Cot-> 
te le radici fotto la cenere fi mangiano con ace« 
to^olio^dc Tale per infalata. 

NocvMENTi. Difficilmente fi digcrifcc, 
&non genera troppo buoni humorijofturca la 
vifta^Sc nuoce qualche uolca alla tefla^ ma non è 
quefto quello apio^chc nuoce a quei^ c'haono il 
mal caduco,ma € l'apio volgare. 

Apio voi* Rimèdi. Mangiandofi crudo in copagnia 
d'altre herbe frigidc,come lattuga,acetofa,& prò 
cacchia^in pocaquantità^èn^anco nociuo;&: cot 

Cottura. in brodo,& in mtIngoH.Lc radici poi deuono 
efTer ben cottc^leuato prima loro di dentro il mi 
dolio legnofo. 
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PIMPINELLA. 

Vefficf lapide s T/Pimpinella remolUtM 

Ignita eftyìe cori fona Ueruf* tibi^ ' 
léttìferis etìam morbìsyTefììq; medetur , 

Calfacit^adflingityVnìnerafanafacìt. 

N o Xf I . lat. Timpinella^ Sangkiforba, Bìptn-» 
nula, autVamfmulaXizl Timpinella, 0 Solbafirel- ^^^P^ncI 

QvA L I T a\ e* calda ^ & fecca nel fecondo 
grado . 

Scelta. L'hortcnfe e mcgliorc della falua- Mcglfore . 
tica • 

Gxovament i.E* in ufo a mangiarfi nelle 
infalatc, ch'è molto grata per l'odor c'ha di mc- 
lone^qucUa che fi femina ne gli horti,che la fai- 
natica ha noiofo odor di bccco^ onde uicn det- 
ta hircina , & qucfta Ci riduce fotto la fpctic del- 
la fasfifragia,per la gran uirtùchehà di mon- Virtù* 
dificar le reni, & la ucsfica, & rompere» & cac^ 
ciar fuori le pietre,& la renella dalle reni, & dal* 
la ueslica , prouocar lorina , & aprir Topilation 
del fegato . La domeflica cfingolarisfimo rime- 
diocontra la pefte,& cofi /a filucftrc, & mi ricor 
do che la felice^fic honorata memoria di M. Gio 
uani diletto mio Padre,(che oltre a tutte le nobi 
li dottrine hauea ancora non mediocre cognitio 
ne de i femplici ) mi diffe molte uoltc, che nella 
gran pefte dell'anno i5z7.con la pimpinella fo- 
la facendone infuiionc in uino>& col bolo arme 

Ha no - 
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no pferuò fe fteiro^e tutta la famiglia ^ ritiratofii 
fiorano aduna noftrauilladiMorano.doueègran copia 
uiila. Jii quefta pimpint;Ila,oltra laerc tempcratiffimo^ 
che UIC. Poftra la pimpinella nel bicchiere ralle- 
gra il cuore,& fàil uino più giocódo.Vale anco 
racotratuttelepasfioniàl cuore,& fincopi^chia 
rifìca iiranguc3& moluplica gli fpiriti uitali^maf 
fime infufa nel uino, & fuol conferire a i tifici • 
N 0 c V M E N T I. E' difficile a digerire/à ftit 
tico,& rifcaldal fegato^ & è dipochisfimo nutrì 
mento. 

R I M £ D I . Si mangi in infilata mcfcolata con 
herbe frigide in ppca quantità; fea)pre è buona, 
masfime a i uecchi,& melanconici, quando è te- 
nera. 



P O R T V L A C A. 

Cui l{cbur:€fl ardens,dyfient€rìaq; laborat , 
Turpun los curdi cui cruor ejì finLi liSy 
' . Citììiociicreìgnes, fr'igcntem hìc PtPLiois herbam 
, DelìgatyhMflHiiio roreprob^indautnìt. 
Sìpipi^ Hit tuas norit ranffirra Menfks , 

Lumina cuìn floniacho contenìferafìe potefl . 
. j)entìbmauxìiìu7n (ìupìdi^^&^^ rembm cffert , 
^rdorcm ìngentem fnitigatyatq; gr.iuem. 

r 

1' . o ^^u L^t.TQmiac^.ltd\.TrocJ7accìa,Tor^ 

Procac- , , 
ri^, tulacay&Torccllaìia^. 

O V A L 1 T A . frigida nel terzo grado , & 
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hutnidà nel fecondo, e artrettiua^ò^ aftcrfuu. 
c£LTA.La domeftica è megliorc. 
GiovAMHNT i.Si mangia con giouarìic* 
tOTiotabileda quei ^ che pacif^cono dificnc^^ria, 
fluffi di meftrui,& fputi di rangac,cófcrirce g-a Flufli. 
deméte airardoi* dello ftoriiaco,& degliintclli 
ni^&è molco vtile nelle calideflu/ìioni,rafrrena Ardordi 
venere,& leua Io ftupor dei denti. ftomaco, 

NocvAfEHTi.Mangiadonerpeflro,& in rrop Dcnaflu- 
pa quantità nuoce nó pocojch'efTcndo difficile pidi. 
adigerire,debilitalo ftomaco,&ofFédela vifta, 
c dipoco nutriméto,& cattiuo,perciocheèfri 
gido,& uifcofo^leua rappeuto,minuifcelo fper 
fna,& gli appetiti venerei. 

R I M E D i.Nó fi magi in troppa quatità, ne 
fola^ma con cipolla,& herbe calide come bafili- 
co,rucheta, &dracouc.Non fi mangi fe nó ne' 
gran caldi dellaftate da giouani,& fanguigni^o 
colcrici^ma nò da vecchi,nè in fredda ftagionc. 



ROSMARINO. 

« 

DentìbuSy ^ gelido capìtU tumìdìfq; lacerti s , 
Ut fiornacho ìgnitaejl Rosmaris aptiis ope. 

Calf cult jincìdìt, mot fusy& pefìora curat, 
CityCoquìtjdbfiergitJumim acuta facit. 

Rofmari» 

Nomi. Lat, Rofmarìs , & Rofmarìmimlnl i no. 
Kofmarìno. 

V A L 1 T a\E Qldo & fecco nel fecondo 

H 3 gw-- 
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grado.I fiorirono mollificaciui^cligeftiui^incifi^ 

ui^afterfìui,reroIutiuì^aperitiui^&corroboratiui 
Megliore Scelta. Il migliore c il tenero,& fiorito, 
viriu. Giovamenti. Rifcalda Io ftomaco, fermai 
fluffi,gioua a gli afmatici prcfo col mele, & alla 
to(re,ècordialej& dei Tuoi fiori fé ne fa col zac 
caro conferua per confortar lo ftomacoj il cuo 
re,& la matrice . 
Vltif. NocvMENTi. Con la fua agrimonia c(a- 
{pera l'arterie. 

Rimedi. Mangiato con mele gli fi toglie 
ogni nocumento.La Quarcfima i rametti fiorii 
tij& teneri del rofinarino fi bagnano, &afperfi 
di farinaj&2uccarO|fi friggono nella padella co 
olio dolce, & fon molto foaui al gufto, & grati 
allo (lomacoi & fritto il rofmarino infieme col 
pefce,lo rende più fano. 



RVCHETTA. 



Ignìtam Venermylentos Eruca Hymeneos 
ExcìtatjCjr trmulU optìmapoplìtibus. 

Calfacìt^& fic€at,tenuat,cityConcoquit, inflat, 
Enecat ^ meas,ac caput e fa ferita 

Ruchetta, ohi. Ut. Eruca. ItzlKuchetta^&nucdla^ 

Qv ALITALE' calda nel fecondo grado,& fcc 
ca nel primo la domefiica,ma la faiuatica è più 
calda,& più facca|a(fottiglia^apre>incide3& èzn 
ftcrfiua. 

ScSlTAf 
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S c E L T A, La mcgliorc c la domcftici tene- Mcglior«Ì 
rìna,chc non habbia fatto nè fiorirne fcmc* , 

Giovamenti. Diflbluc la ucntofitij ^^^^ 
prouoca 1 ohna^aiuca la digcdione^è gratiffima 
neirinfalatc^accrefce la fpcrma,Sc dà fortezza 
nelle battaglìe,& moltiplica il latte. yj„*j^ 

NocvMEN TI Eccita venere,offendelatefta, 
& infiamma il fangue. 

RiMEDi.Si mefcolino con efTa le frondi del- Mifturt» 
la lattuga , che così Ci fa vn vgual temperamen- 
to jouero co cndiuiajO portulaga3& èpiù coue- 
niente n e itempi frigidi^ che ne i caldi: non fi 
mangi fola^macon herbe frigide* 



SALVIA. 



Salvia conJlringU, lotìum menfesq; mmflrat^ 

Iflihus aduerfaefi^lceribusq;malis. 
yìx ficca eficalìdOyjlomacbH cerebelUìuuabit^ 

Certa falus tremulìs Saluìafoplìtìbus. 
DcntibuSyUrìna rcclufue^menfirua dnctns^ # 

H4ic eadem ìnfiuìdìs uentrìbus afta fatis. 

• 

HouilAt.Saluìa^herba facra,luhSalma, Saluiit 
Qv AH T a\ Scalda maiiifeftamente , & leg-* ^ 

giermente difecca (Iringe^è calda nei terao 

grado>& fecca hel fecondo. 
S c £ L T A.La domefUca è megliorc della Cd* 

uatica. 

GxoVAMtlHTX, Cofo ru mangiata Io fto- ^«ì^^ 

H 4 n)aco, 
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vertigine. maco,& la tefla^cóferifcc nelle vertigini,& nel 
' riiemicrani», cemperado con la Tua decoctione 
Hfniicra- il uinOjO mangiado auanti al cibo quattro,© fei 
frodi frcrche,valc a i morfi de i ferpéti,corrobo 
ragrinteftinij&cofcrifceaiparaliticijCpilctticit 
prouoca i meflrui) & rorina^& ferma iflufli bri 
chi delie donne,la poluere della fecca è gratif- 
fima per condimento dei cibi, & è falunfcraat 
corpo,vale a tutti i difetti frigidi della tefta , Se 
Gìonture, ^^'^^ gionture,fd feconde le donne fterili v(an - 
Prurito, dola ne i cibi,& la Tua decottion fana il prurito 
de igenitali:vfafi nelle fai fc,&neTa pori per ecci 
tar 1 appctito,maffimcquando lo ftomaco fiati 
ipieno dicrudi^& cattiui humorirmangiatadal- 
Aborto. le donne grauide fa ritener le creata rejlcquaìi 
fortifica lo fpirito vitaltila confcrua fatta di fio 
riconzuccarofài medefimi effetti, & negli vn 
Mercurio, gy^^j jo^e va il mercuriojbifogna Tempre mor 
tificarlo con lafaluia. 

NocvMENTi.il fuo odorcjfà dolore di tefta, 
poftancl uino imbriaca ; perilche auertifcano 
quei che fono efpoftia catarri:& qualche volta 
è veIcnofa> percioche s'infetta effafacilméteda 
Serpi,&ro ifcrpi,& dai rofpi de gli horti conTalitoloro 
ffu ' velcnofo,& conlafaluiapeftifera. 

R I M F D i.Si laui có uino,& per tutto la fai 
uia dcuc cffere accompagnata con la ruta negli 
horti,accioche no fia infettata da gl'animali uc 
lenofi^che fi ricouerano volontieri fotto la fal- 
uia.Non ficonuicnea gioucni^nèaltempo dd 
la ftate. 

SENA- 
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S-. E - N A P E- 
romeolltor,Ucbrynus dabìs ex ar far a Sin Aris, 

Thkgmau/nuccofum nel fi attenuata lienem 

In caput & febres ìngeniofapoteft. 
Tellicereexaimnem norit fi prouida mluam, 

Soluat & angi^flis impem ììlx loàs. 
Ina; uenenatos fmgos ui£lura fcr atnr, 

Dira prius lacr'ymis uult maduìjfe tuis. senape. 

No M 1. tit.Sìnapì.UilSenape. 

<^v A L I T A«. calda , & fecca nel quatto , 
grado. ' 



ScELT A.LampgUoreèlafrerca. ----aa-ì 
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feme prouoca mirabilmente l'appetito, tn a per 
effer fumofa<iualchc uolta difpiace. Di q««-® 
feme con acetOi& mele fattane pafta, fc «e "a 
pallottine fccandole al forno, o al fole, fi nlcr- 
banperufo de'cibi,ttemperandoleconaccto,& j^^j^ 
fono molto diktteuoli al palato,& vtiliallo Ito 
roaco.Mangiafi la moftarda per tirar fuori<Jal- 
la t€fta le flemmc,& leua i difetti della mil2a,& 
emenda il ucleno dei fonght. ' . 

N o c V M E N T i.La moftarda fatta di q«c- 
fto feme è fumofa , & fc ne uà col fuo uapo- 
re in alto, penetrando qualche uolta con ditp» 
cere nel uafo, & nel cerucllo , & prouoca ftar- 
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RiMEDi.Quando la moftarda ofTeDdeil na- 
fojS*odoriilpane^& fi mdcoli con moflo cotta 
•.per corregeria* 



SERPOLLO. 

Sjerpillvm Serpens ohflat Serptntìbusatrifp 

Cu lotium,Cjr Mcnfcsj tormina fedat idem. 
itfe;i/2ra^SERPiLLVM , ucficxpondera^tabem 
Te£Iorc ab infirmo yfubtrablt igne fuo. 

Nomi. Lat. Serpìllum. Irai. Scrpollo. 
' Qv alita'. E' caldo Se fccco nel terzo grado» 
Scelta. Ildomeftico^cioèiltrapianuto c 
megliorc» 

GiovAMEN TI. Perii fuo grato odore 
diietta ad ogn'uno, coforta Io ftomaco j et per 
quefto è buono ne i condimenti de i cibi,& nel 
le falfe.Ferma i vomiti del fanguc:co mele è bu5 
per il petto.Mefcolafi nelle iufalate, & leua il fc 
Xi ^^ ^^^^ dciragIio,delIecipolIe,&delporro;proua 
ca ancora imeftruij&Torina» 

NocvMEHTi. E' molto acre, & infiamma il 
fegato. 

^ Rimedi. Bifogna ufarlo Hnuerno,& mcfco- 

lato con qualche berba frigida c manco nocino^ 
a i uecchi è molto conueniente» 



\ 
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SPINACI. 

*i lemris edas brumét S p i n a c h i a , prlmmi 

:Eijcc m,fiicco & dilue amygdalco . 
Si ftomacho mìnus inMfa,& precordia & altmm 

Mulcet^clmofts commoda fleuriaas. 

Nomi. L^uSpiHacbìfmMzlSfmach dalfemt ^ . 

£fhiofo. ^ , . • ' 

Qjr ALITA'. Son frigidi, & humidinel pri^ 

ino grado. ^ 

Scelta. Son buoni tcncri,nati in graffo tee . 

refiOj& nigiadoiu ^ 

Giovamenti. Allargano il pctto,gìoHa 
no alla to(rc>rinfrcfcano i polmorii j & il fegato,' 
& tcpcrano il feruor della collera, muouó il cor 
fo,Ìc fé ben nutrifcono pocoj nondimeno noa 
fon di cattino nutrimento. 

NocvMENTi. Generano molta uctofità^ -\ 
& offendono gli ftomachi frigidi ,& mangian-^ 
4onein fouerchia quantità founerton Io ftoma* 

co • 

V R I M £ D I . Si cuocono nella padella nel pro- 
prio liquorey& poi fi condifcono con peperò ca 
neUa3rale,& uua paflaj con agrcfta , o (ucco d'a- 
ranci, leuata uia Tacoiia loro,con olio, pepe/u- ^^^wf* 
chiacetofi,& uua patta, ouerolcnefàconaglia- 
la come una fritu» n/clla padellalo con latte d'a^ I 
mandole. 



SIO, 
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Umpdudoj^s (fuod natum & crefiat in undis , 
Cr.edideris gelido rare iuuare S i v m , 

rallem,exujlum efi^ueficam^ & menfiruafoluit» 
Saxaq; de lumbis puluemlenta trahit. 

ìdìraris f pluulo tantum hoc depafciturimbre. * 
Qutcquidab athereis ed polis haufitaquìs . t 

N o M i.Ut.Sium,Lauer. luì. Sto, Laui,Covor^ 

kfln. ' 

Qj A 1 1 T A'. E' *aIdo,& fecco,come dal ttio 
odòfe (ì può comprendère. 

S fi E L T A.E' buono il teacro,& quel che na» 
fce in acque limpide. 

G I o y À M £ N T I. Magiafi nelle infalatc,cot 
to,e cfudo,rompe, & caccia fuori le pietre delle 
reni,& della uesfica,prouoca l'orIna,& i meftrui, 
& ilparto,&giouaalladiflentcriai conuienfi a 
gli ludropici,agli itterici, & ali'opilationi del fe 
gato,e fa buona uifta. 

NocvMEjiTi. Crudo èpoco grato allo 
ilomaco. 

R I xt E DI .Si mangi cotto, ouero neirinfala- 
tc mefcolato con lattuga,acctof» , & boragiac,& 
altre herbe dmiii. 



TRI. 
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T R IB V L O. 

T R I.B y n in mdofisfmatepdudìbm, ahes, 

Cur tamen iraU còrnm fromishales ? 
S ecreta4 tmamuropest fub corticc dulcis 

'Efca latetydulce hoc ncc .jfì ab igne d.itur , 
£t mììnabtS.thcr<^numerofapotentia rore. 

Me Maris,& Culi prelùda curafouet . 
: Lan^uentes uereorfàuces,me mandere hm:bus 

DifcHpit urina,huic quum noctdtiue hpù. 
I.X me Mica iuuat, grauidas /ed contrahit ulms 

Me miferim Mortis dos mea caufa tnihì. 

Nomi. Lat. Tribulus. Ital. fribulo acquatico. 
ALITA'. E' compofla d'una tSenzi hu- 

raidapoco frigida, & d'una fecca non mcdiocrc- 

• mente frigida • 

Giovamenti. Mangiali quelli frutti co 

• me le caftagncjonde fichitmano caftagnc acqua- 
tiche in alcuni Iuoghi,doueiJ grano c caro.lapo 
tiera gente ltrecca,&fanncfarina,& dipoi pane, 
come altri fa nelle montagne delle caftagnefec- 
chc, & alcuni cuoconoi triboli (otto la cenere 
calda, & feli mangiano con molto gufto in fin 
del pranzoA delh^^ccna ; prouotano l'orina , & 
uaglional mal della pietra. 

NocVMENTi.l triboli ftrinqono il uen- 
tre . ° 

R 1 M £ D i.Si mangino ben cotti, & accoirpa. 
gnati con zuccaro. 



AV£R- 



AVERTIMENTI ^ 

NELLE R AD I C I 

DELTHERBE. 




• E' fin ifuì detto a kafian^a delle Herbe l 
cheuengmo in ufo del cibo . Refia bora di 
trattar delle radichìntomo alle quali è t 
auertire, ehelaprimauerai&laflate la 
lor uirtu fe ne uà nelle frondi^ i fiòfhet ne ifemìMa 
t autunno j& rinuerno fono potenti, & uigorofe. Bene 
i uero y che tufo loro feruepiù alla Medicina , che al 
cibo;perùoche fonoquafi tutte dicattiuofuccoy&éf^ 
fic'di a diff^e.Si mangiano ficuramente quelle radi^^ 
ciyche fono dì piante dotnefiicheychc fono iu ufo, & te^ 
nerey& di piante giouenìy&cauate di Jrefco . Hanno 

le radici àie partirla fcor^a^^ laparte legnofa,& in 
alcune è meglio la fcor^;la parte efieriore è più cal^ 
da deli interior e j & per quejìo nelle radici fredde è me 
glior la parte efierìore , come nelle calde rinteriore, 
. . majfime' non emendo legnofa. Quanto poi dia lungher^ 
%a la parte di mei^yè rmglme.ecceìtoin quelle pian^ 
te,c hanno lamidoUddolce preffo ai lor gemimi ^ co-- 

me ne i caré. 
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AG LIO. 

A!tLi A calfaciioityfucantj^FencTjaq; uìncunt, 

VìfumÌKhetant ylìomachim Udere cruda fokntl 
Sì quod C^na fapis, minimum eft ìnfulfx : Quid cptas» 

H orrida cum exujlis A i l i a Ferticihus ? 
H^cgraue oknt,capiti,7i€c comicmentìa ocellisjf 

Tulmom,& rauca fint licet afta guU. 
Hm ut noris edas^cjuantas frornmpct ìnìnts. 

ytficay^ uenter depofiturus ^us. 

Nomi, l^zt.x^ltium. Ital. ^gtio. 

Qjvr A L I T A \ E' caldo , & fecco nel quarto 
gradone acuto^& hà facoltà mordicattuai digeftz- 
ua,apertiua)& incidua. 

Scelta. Il frcfco è mcgUorc , ck'c quello 
che la Qiiarefima fi mangia iieiriafalatej& il fcc- 
co che iiripone^chehabbia molti germogli. 

Giovamenti. Mangiato ne i cibi e ri- y^j^ 
medio a tutti i uelenij& però li chiama la Theria Teriacadé 
cade'villani. Ammazzasse caccia fuori i vermini i villani, 
del corpo 9 prouoca 1 orina ^ & giouaal morfo Vcrmu^ 
delle uipere^è utile a gli hidropici,alla toffe an- 
tica^Sc fa buona uocc«Ripara a i nocumenti che 
darpoffonolemutationi dell'acque, &deira ria. ^^^qucc*; 
Corregge la frigidità , & humidità deirinfalata. me fi cor- 
Ai nauiganii cfommamcnte utile Taglio, per regono. 
che rettifica Taere corrotto dalle puzze delle fen Acrrcttifi- 
tine,& refifte alla naufea del mare. Fasfidcira- Naufta 
glio con noce/ale^&pao^ Tagliata con due fron 4cl mai€ 

^ di 
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di di faluiachcc gau al palato & allo ftomaco p 
& eccita Tappetilo. 

NocvMENTi» Eccita ucncrc,nuocc al- 
la uirtii cfpuliiua^al ccruello.alla uifla, al cap03& 
fì venir fcte,nuocc alle donne grauidc,& rinuo- 
ua le doglieantiche,etfàaduftion difangue,nup 
ccallemQnci,&: alle donne che allattano. Fa mal 
Fljttti fiato,& noiofo,c cibo acuto,& offende il togato, 
^^V^^» cheèprincipal fonaam.nto della fanità;& quan 
do Taglio germina è più nocino, che il germinar 
c fegno di putredine. 

Rimedi. Coccdofi perde la maHgnità;ma 
le fue uirtù diuentano più deboli . Mangiando^ 
con olio,& acero, o con altre viuande il crudo è 
manco nocuio-Si conuiene a i uecchi, & Tinuer- 
i]0,ma è contrario a gJoueni masfimc le ftace. Si 
lena la puzza delTaglio mangiando dapoi fauc 
crude,apio verde,e foglie di ruta frefche. 



CAROTE. 

J>if€iU$coHu ejlyihflatcj; C a r o t A^parcsq; 
Ip fa gerii HIT cs ijs, (JUoó communio habere 
Tali'macafoletyCondit^ h^c tjlur aceto 
Kubra^fed albamodorap Affi in iure conquenda^ 
Carniim. 

Carota. Nomi. Lzt.Carota. Ital. Carota > & Carotala. 

Qv alita'. Sono calide nel fecondo gra- 
do^& h u mide nel p ri m o» 

ScEL- 
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Scelta. I-e coffe fono niegliori , le grofic, 

dolcis^ ciucile deirmuerno. 

G I o V A M E N T I , Le rode, & le bianche ^-'ff** 

fono di buon guiio nelle men fé, tanto nelle infa- 

late^quanto in mincftrc;prouocano illatcc,i me* 

flrui,Sirofina,&apronaropilationi, 

Nocv MENTI. Notrifcono manco delle ra 

pe,nèfi digcrifcono coli facilmente, gene* 

rano uento/itàj non danno troppo buon nutri- 

jinento. 

^ R I M E D I . Le roffc cotte bene ^ & condite 
.con accto,olio,i5c fcnape, o coriandro , o pepe ; 
& le bianche cotte in buonbrodo di carneper- 
dono la loro mahtia. 



CIPOLLA. 

C E p A ìuHilt flomachu , reuoc^do fitìmq; fmemj^, 
Calfdcìtyìncìdìtylargior ufus obtji. 

Nómi. Lat, Cepa. Ital. Cipolla. Cipolla. 

Q^v A L I T A \ E' calda nel terzo grado,& fec 
ca nel fecondo. 

S c E L T A . Le mcgliori fono le groflre,nate I 
luoghi paliidofijdi molto fuccoj^di fornu riton-, 
da>le Gactane fono ottime,^ le rolfe. 

Giovamenti. Vale al nocumento del 
la mutatione deiracquc.Fà venir buono appeti- 
tOjalTottiglia gli humori,fà buan colore j.accrc- 
fce la uirtù genicale. 

l N o c v- 
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NocVMENTi. Cruda mangiata in mol 
ta quantità fa dolere la tefta^infìamma il fangue. 
Intelletto. ofFafcalauifta, & nuoce airintclletto , accrcfcc 
lalibidine^apre le morìci^& induce (bnno pro- 
fondo» 

R I M £ D I • Cotta perde ogni nialitia , & di- 

uenta bonisfima, masfimefefi mangia cottacol 
pctrofello; mangiandola cruda lì taccia ftar ta- 
gliata in acqua frerca,che ali*hora diuenta dol- 
ce, è cibo da contadini j& da quelli che molto 
s'affaticano 3 & fi conulche ài tempi ,all'etadi , 
& alle complesfioni frigide, ma nuoce alle con« 
traric. 



F O N G H . 

Uoxim eft ufus Fvngorvm, nanquc ucnenum 

E xìtìale f ^runt; praua alimenta cr eant. 
Si placcante rabidi caueas contagia ferri. 

CHfncj; ucnenatis putrida qu^q; Iccis. 
f lingua obefi capiti & Jloìnacho; caligine ftnfas 

yelaty& eft cordi pemicìofa lues. 
j^iq; faltitiferi mcdicarìììna pura Falerni. 

Haiiferh^urinx uìx erlt apta uia. 
Twigc ualcygeftitum nil miror ncSle fub una, 

Sicproperant rabido noxia qu^q; pedc^ . 

Fonghi, Nomi. Lat. Fungus, Ital, Fanghi. 

A L I T A \ Son frigidi quafi uicino al quat 
to grado^Sc humidi nel fecondo, 

S c 5 L* 
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Se E LT A. Quei che nafcono ne inoftri mo Mcgfìo 
ti Appenini l'Aprile ne i prati^dctti fpugnoli, ouc 
ro prataioh\& quelli che fembrano rosfi d'oua , 
che Ci chiamano boletij& quelli^chc fon prodot*- 
ti nel legno del pioppio. ^ 
Giovamenti. Son gratiallo ftomaco^p 
che fan uenireappetito,& nccuono tutti i fapo- 
ri. IfoRghipoi chenafcono nelle pietre fecchi 
airombra,& poluerizati,prefial pefo d'uno fero- ^?nghf 
polo con uino,o brodo,niitiganoi dolori colici^ P*«re. 
&renali,prouocandorvrinaj & cacciando fuor 
lepietre,& le renelle, ma fi pigli quattro horc a- 
uanti al cibo. 

NocvMENTi. Caufàno Io ftuporc^Sc la 
apoplesfia)& foflPocano. 

R I M E D I . Gli infalati diucgono fecuri,mo Ponghi 
dati,& ben cotti fi pofTono mangiar fecuramen- Uù*. 
tc,cocendoli con pere acerbe , bafilico ^ pa- 
ne j aglio , & calamento , conditi poi 
con olio , fale, & pepe.ll meglio 
è mangiarne pochi ^ & be- 
ucrgli apprefTo vi 
no buono. 

- T 



•ir* 



I % FON 



necre 



if» 1 X D r c r. 

PONGO DI PIETRA, 

Vltimm expofcìt prìmos fìbì lynds honores 
Fungm^honorata^ dignu^ adire dapes. 

Igne US efljiecoriyCir renum medicina lapillo y 
V eficaq; daturyprandia grata guU . 

Quod lapide cfl ortus forfan mirabere ? mìrum ^ 
CrandiHs cfljapidem mox alit iUe fuum . 

N o M I . h3tt,Fungus lyncurìus j ^ lynceus ^ 
Ponghi di ^^^^'^ongo di pietra. 

QjALiTA'. Non c di quella frigidità, che 
gli altri fonghi.& però è apcritiuo*. 

ScE LT A. Sonbuoni quelli che nafcono nel 
lamonca^^aa di Collepardogtiirirdituon,de gli 
Illuftrilììini Signori Colonnch, dal qual monte 
ha origine lacqua d'A nticoli. 

^ Giovamenti . Quiriti non fon fonghi noci- 
ui^anzi fonii mcdicinali^pcrciòche fccchi all'om- 
bra quando iiano crtTciuti alb grandezza di una 
tauola d'un tauofiero , bifogna appicarli per il 
piccuolo all'ombra , in niodo che non fiano of- 
fe(i da ventoso da pohicfc 3 & come fon fecchi , 
fe ne tà poluerejdclla quale fe ne dà da vno fero 
pulo fino a duo, con acqua di fior di faua,o con 
uinOjO con brodp^ di dqcottione d*anonide ^ 
)olori co S"*^^^^^ \ìoiQ auanti al cibò , che mitiga i dolori 
ici . coIici,& renali, prouocando Torina , caccian- 
^ecre, & do fuori le pie^re,& le renellc,fanno queft e pie- 
cndle. tre i fonghi fotterrandolcin terra ^ coprendole 
difopracou pocatcrra,& fidcuono inacquar U 

^ kra. 
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fcra,& la tnattina.che nó li tocchi il foìe-.ìl pie- 

* ^ X3 eli 

a pietra dméu pietra ancor 
lui.& cofiuienecrcfccndo ognianno,& facen- 
do più fonghi. 



PASTINACA. 

Pastinaca mouetlotium, cit men/ìrua.nufrìt, 

Excitat (jr VeneremytetYiXuenenci fugai. 
IJlu licetjlomachumyuel bis deco&UylaceJJat, 

Et coìtum inflxto rote fuperba ciet. 
- S ì coqims & piperCy lir mellai muncre mulft 

CondiatyZirliomacho grata erìty& uenerì. 

No M I. Lxt.VaJlinaca.lul.Va/linxca. 
Ovalità'. E' calda ualorofamcntc, è after- Pafti^cj* 
fiua.et fottigliatiiia. 

Scelta. Le tenere fono mcgliori, & le nate 
in gras(i terreni. 

Giovamenti .Mangianfi cottela: condite 
in uarij modi,come infegna il Platina nel li. 5. 
cap.15.et han le medcfime uirtù che le carote, 
impcroche provocano i meftrui,& rurina,& a- 
prono Topilationi, 

NocvMENTi.Danno poco, etcattluo nutrì 

mento , tardi fi digerifcotto^ generano molta 

ucntofità, ftimulan venere , eccitan la rogna , 

chegeneranfangue cactiuo, et pieno di fu per- 
fluita. 

Ri MEDI. Perdono la malitla loro cocendole Cottura* 

I j' bene. 



PorrOf 



IJ4 R A D I C r. 

bcne^Iauato prima il Icgnofo midollo di decro^ 
& poi con acetOjolio, Se fenape fi condifcono, 
ouero leife prima,e poi fritte con butiro, o co 
olio nella padella s accompagnano con falfe , o 
fapori.Sono buone ne i tempi molto freddi per 
i giouani, & per tutte lecompleffioni^ eccetto 
che per i vecchi,& flemmatici. Si ripara ancora 
ainocumenti loro Icflandole prima adueac- 
que,poi ricocendole la terza volta con lattuga, 
coriandro, & cipolla, aggiungendoui poi olio, 
aceto,pepc,& mcle,o modo cotto. 



PORRO. 

Calfacìtyìncìdit Po r r vm, citype&or a purgata 

Somnut tetra pmt,uìfcerìbusj^ tiocet. ' 
TdhìdiX cui curi pufmonis mmbray anhelum 

TcBuSyCum Porri torrida c^na uocet. 
Cura mihi cfl/lomachus^placidl/fìma fomnìa^détes^ 
' Bis licetelixrm,non tamen illud eddm . 
Hoc colatjingrata cuifemìna cura colenda, 

Quique nec adflrCl s renìbus effe uelit. 
Mnnera non tanti Fenerispcnfanturt ut aluo 

Toflpofitayirat''itor?nìna uentris amcm. 

Nomi. Lzt.Torrum* Ita!. Porri). 

Qv A n T A\ E' caldo nel terzo grado , & 
fecco nel fecondo. 

Scelta. Il meglio è il coltiuarlo in luoghi 
acquofi^&fia picciolo. 

Gip- 
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GioVAMENT i.Prouoca rorina,& i me* 
ftruijdiffolucla ventofitàjincitaal coito,& cot 
to eoa mclc,purga,& netta i polmoni, & man- 
;iato eoa fale^purga lo ftocnaeo dalla flegma; le 
ogliceotte^&impiaftratcgiouanoaldoloredel 
le morici;eotto fottola eenere,& mangiato fu Morivi* 
pera de i fonghi il veleno, rifolue la crapula, & 
rcbbriachezza, Tana i dolori colici.conferifce a 
gli afmatici con acqua d'or2o,o mclcjfana la tof 
-fe^ta buona voce^fi le dóne feconde^cotti i fuoi 
capi due uoltc mutando racqua,fermano il ve- 
tre,& giouano al tenafmo. 

N o c VM E N TI. Genera ventofita magia- 
to crudojofFende la tcfta, fd {ogni horribilitof- 
fufcalaYÌfta,aggraualo ftomaco,& nuoce a IVI 
«re delle reni, 6c della veflica.Fa il porro doler 
la tefta,gcnera cattiui humori,corrompc le gen q^^- . 
giue^ci denti. wcdjhiCi 

Ri M £ D i.Si leuano i fuoi nocumenti cocen 
dolo due volte,& poi mettendolo in acqua fre- 
ica,& s*appareccbia con olio d'amandole dolci^ 
& con erto Ci mangia lattuca^endiuia^à procac- 
chia;è cibo da vniani,& da chi molto (ì fatica,^ 
pefiimo il porro in tutti i tempi^a tutte Tetadi, 
& complenionij& fi deue mangiate dopò gli al 
tri cibi* 
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RADICE, 

Calfacìthomnfis Rì^phanvs, YuElnfj^ mouebìti 
Trodcrit ante cpuUs^pofleafHmptusC^^^st 

Mine caty aitt R aphanus pojlremo accumbat in orbe, 
M enfa magis fapuìcuft fic onufl.x dape. 

In caput (jr denteSjlìmofoqi igne in ocellos 
SMit,^ ìnncfìomacbus naufe^tajjìdiie. 

Radice ì>iouuL^unaphanusy& RadixJulRafano, & 
Kadicc, 

Ovalità EMa radice calda nel terzo grado, 
& fccca nel fccondojè digeftiua;incifiua,afterfi* 
ua^it rarefattiua. 

ScELTA.Le migliori radici fon quelle che fo- 
no cenere, acutej& che habbiano ben fentito il 
freddo, & quelle che hanno la fcorza negra fo- 
no di foaiiegufto. 

Giovamenti Mangiata prouoca l'ori- 
na, mollifica il vctre,mada fuori le pietre, & la 
• renella dalle renL& dalla ueflica.Sono le radici 
gràtìe àllo ftomacoaagl^adole minlitè,mettcdo 
Latte. lenc!racqua^&infalatc,moltiplicàil latte,& fan 
fjpcr buono il bere, chiarifcon la uoce , &c ua« 
' glio corra il ucleno de i fonghi,acuifcorìifcnfi, 
lelTc vaglion alIato(rcantica,muouono il corpo 
mangiate dopò gli altricibi. 

• N o c VK£ N,Ti«Fi fmagrire,gcnerauento 
,inoue rutti pu2zoléti,fi digcrifce^offende la 
teft», genera pidocchi, nuocea idcnti, & alla 
Pidocchi, uifta , accrefce i dolori arcetici , fa raucedine. 

Ri- 
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Ri m e Di.Tagliataminuca^& infufa ncllac 
qua,& poi infalata è manco nociua^magiata do * 
pocena.Non aiuta la digeftionc come molti ha 
penfato, anzi mòlci ne fon reftati cfF.fi ; ben c 
vero chea quelli che hanno ftomaco caldo no 
atto a generar uentofità, fi conuengono le radi 
ci nel principio della cena ^ma quando fafleit 
contrario^dopo cena fon più Tecure^Son buone 
ne itempi freddi per igioueni, & per quelli 
che molto s*afFaticano, & fono(come s'è detto) 
di caldo flomaco. 
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Syluejlrìs Raphanvs tenuxns e fl, cdfacìtj inflat^ 
nnc}tj& honcìifmi uìrìbus ijlefuis^ 

Nomi. Lzt.^yimor^cla ^Raphanus SybieflrU, R^oraÉ 
Ital. Rumor ama. ^ 

Qy A L I T A^.E^calda nel terzo grado, Scfec 
ca nel fecondo,& e più acuta della radice. 

Scelta. Le migliori fono le teiiere,& ckc Iia 
no le radici biforcate. 

G I o V AM £ N T i.E grata al gufto^prouoca 
l'orina^à imeftrui,giouaagU hidropici,& agli 
fplenetici, aculfc i fcnfi,è efficace contra la tof- Scnfc 
feantica,& morfi delle vipere, & è falutiferaa 
coloro che fi ftrangolano per hauer mangia- 
ti ifonghi, cacciano fuori le rcnelle^Sc le pietre ' 

della 
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dellauedica» & il Tuo fucco beuuto nel bagna 
al pefo di duconce caldo, rope le pietre, & quel 
le delle reni le caccia fuorj^ma quelle della uef* 
fica^fe fon fragili lefpezza folamcnteiil medcfi- 
ino facco tira fuori del petto la marcia^& vale 
cotra i vcleni,ma{finic l'olio che fi caua del fuo 
. feme ; in fomma c più efficace in tutte le cofe 
della domenica. 

NocvMENTi. Genera vcntofità,moue rutti 
' fetidi>& infiamma il fegat03& difficilmente fi di 
gerifce. . , .i 

R I M E D i.Si leuano i nocumenti della ramo- 
taccia con il fuo femc,oueramentc cocendola» 
& mangiandone in poca quantità>è conuenié* 
te rinuerno^Sc agli ftomachi robufti>& calidi« 
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Rapa cìet locìnmy& uenerem confertj^ podagrf^, 

^ntìdothum efi,^ alensypraua alimenta parit ; 
Sunt cdìdsiy^ rìgido gaudente s jrigor e Kiip^^ 

Humìdus h'inc illis turgidulusq^ liquor ; 
doria TS^rfìntSyfitientes cediteT^apì, 

Educet ìpfe licet jUos ^mìternus ager ; 
Curri ftpìat uenerì mngiSy h^c fi craffa obefa, 

Cfna eapofiremo lenta fub orbe ferat. 

N o M i.Lzt.Kapum,& KapaJul. Rapace Rapo. 
Qv ALI ta\£* calda nel fecondo grado,& kit 
midanelptimo» || 

SCEXTA# 
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Se ELT A.Le rape buone fono quelle che uà 
fcono in luoghi graftij & colte in tempi freddi» 
& le Norcine fon le mcgliori. 

GiovAMENT i.Gottc in brodo di carne NorciacJ 
fono le rape di gran nutrimcnto,&le cime man 
giatclefTe prouocano rorina^accrefconò il coi 
tOySc fanno buona vi(la:fanno appetito ferba- 
te in falamoiarfort le rape di gran nutrimentOj > 
cotte in brodo di caftrato : vagliono contra la 
quartana,& altri mali maIenconici,& ^gg^oto* 
ui finocchio aflbttiglian la villa. 

NocVMENTi. Genera vento(ita,& ac- 
quofità nelle venCi & opilatione ne i pori.E^ di 
tarda digeflione^ & tal'hora mordica il uentrc, 
& lo fà gonfiare^rifcalda le renircruda è nemica 
allo ftomacojarroftite, & acconcie con aceto ih 
infalata^eccitanorappetito^m^ fono fufFocati-« 
ue fc hanno niente di fumo. 

Rimedi. Pofte le rape nell'acqua fredda, Cotturfi 
& due uolte cotte^buttando via quciracque,fi 
cuocano in brodo di carni gralTe con (inoc- 
chio: Tarroftite per infilata non fi ponghino Co 
prai tizzoni )Oue è il fumo, perche acquiftano 
qualità fufFocante^ma fi cuocano fopra icarbo 
niaccefi. 
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SCALOGNE. 

C^namihifcite e/l aptum , ^ s c a l o n i A.tarde 
làunìs ucnìunt dcfiltucndacoquii. 

Ili OS cal/acianty h ebeti repleanttj; liquore, 
Vtq; mìmsnocem, illa rccoóla uorent • 

No M j.Lat. ^fcalonìa.IulScalogne, & Bulbi. 
3alogoc* Qj ALi ta\E caldo quafitìclquarto grado, 
>& fecca nel terzo. 

S CE L T A.Lcpicciolc fono megHori,roflre,dii 
rc,& dolci. 

GiovAMEKTi.Sono molto grate nelle meri 
le,per primo pafto^per fuegliarc rappctito,daI fo 
uerchio caldo debilitato,& perche faccia ancora 
più faporito il bere;accrcfce il coito,& lo fpma. 

NocvMENTi. Generan uento(ità,moIti- 
plicanglihuraorigrosfi/in dolercla tefta,& in 
ducon lete,& sono,ofFcndon la uiftajcfafpcrano 
lalingua,&lefauci,cda guardarfidal copiofo 
ufo loro,pcrchc offendono i ncrui,onde fono a i 
vecchi,& a gli epilettici molto nocini. 

Ri M E D I. Si ammaccano prima , & i'nfuic 
Cidicura» per un pezzo nell'acqua frcfca Ci condifcono con 
aceto,olio,& fale, agjiungendoui faluia trita , Se 
petfofello.Reftano ancora fenza malitia^fe due 
uoltclelfc fi condifcono come fi è detto, che al 
rhora fon più foaui,& più nutritiue^fc più nette 
diuentofità,et più facili a digerire^ma uoglio- 
no poca cottura.Si conuengon alle compleslioni 
calde,condite co me fi c detto . 
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Tubera.hìlem atrai,^ generante ^g^^q; cofiuntur^ 

Et capitiy& neruìsyUCHtmuloij; noccnt. 
V Itima fint nojlré^ pojì pulmentcy'ui4:p;a, , 

Mixta fn in no/ìris ut uernis Ipfa ìocm • 
Si tur^^enCyierjmm efi:H^ntoft tomtrua & imbres , . 

H gtììticre : piperchiaqueuin^bibam ^ 
Sicfici es fiomacho ftmt adducentia chymos, ^ 

N ec uefica tum ety nec dolct Iliaco 
Cui caput obtufumy& trifie cflymollescjue lacerti^ 

Exea'J}ìs tantum Tuberà cfna negat. a 

Nomi \.2X.r ubera. ItzlTartufiy& Tartufali. T^'^"^- 
Q^y A L I T A\ Son caldi & huniidi nel fecon- 
do grado ^ &i riceono tutti i condimenti che lor 
fi danno. 

S c £ L T A. I mafchijcioè i negri fono mcgliof 
de i bianchi, che fon Temine, & i grosfi parimen- 
te,&: grandi, con la fcorza granellofa, & dura , 
molto frcfchi,non putridi, & di buono odore . 

GiovAMENT I Si mangiano cotti, & era 
di^fon foaui ai gufto,perche hanno odore di car 
ne,eccitanograppctiti venerei j & moltiplicano 
lo fperma,gcnerano grofTo nutrlmcnto^ma noa 
cattiuo:fono buon fiiccedaneo dei tartufi.Ie ca- Caflagoè» 
ftagne cotte fotto la cenere^poi monde,& cotte 
in vn tegame,con pepe,olio ^ & fucco di arjnci, 
convn pocodifaleimcfsi i tartufi ncJle calle dan odori èU 
no alle ucfti non ingrato odore. kuciii» 

No- * 
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NocyMENTi.Sonm uentofi, malcnconi» 
ci>& iaimici a i acrui^alla teda , & allo (lomacoy 
fanno trifto fiato^& ufandofi fpcffo genera apo- 
plcfria3& paralifia^Sc fono difficili a digerirc,cjuel 
P^^* li che fono arenofì^fono inimici aMenti • Se ne 
trouano oltre a ciò dì quelli , che ftrangolano a 
guifa de i fonghi; fanno dolor colici, & difficultà 
d'orina^Sc fan uenir la podagra. 

R I M E D I . Si Uuino con uino^iìcuocano fot 
^ to la cenere , poi mondi fi xicuocano con molto 
— olio,pepe,& falcA fucco di limoni , o d'a- 

ranci^ouero fi faccino bollire in bro-^ 
digrasficon canella, &appref- 
lo fibeuauinbuono,& pu^ 
ro.Mabifogna man 
gtarli in fin 
del pa* 
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NE I FRVTTI. 
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V A N T V N E i frutti nel reggtmm 
to della fanìtà non comenganopcrnotri-^ 
mentOyifieìido che poco notrlfcanoy^ ge* 
nerìno Jatigue putrido , eS^ //<r;zo pieni di 
wclta fhpcr finità^ ncìidiìì/eno gL'hucniìnigli upMoper t 
TTiohe altre utilìtà:dahhe fi conclude y chercn hi fogna 
nfarlì trcppo frequtnterhcntey nt in gran quantitàjf-* 
che cjuelche fi piglia per medi ci nn^^ non per notrire, 
bifvgna pigliarlo in poca quantità. Hora la prima utì- r ^3 
lìtà che fi riccue da i frutti éyche mitigano la collera , io7o mdil 
ejìhìgucno il fcruor del fcingUc, (jr rinfrcfcano, ìm-^ 
mettano il corpo.Et a quvfio effetto bìfogna man?iar^ 
lì auantt al cibo^Cir beucrmfcpra uhio inacquate ^ac^ 
fioche più prcfiopiijjinoallcutney ^ rinfrefchino ; cìr 
cofi la fiate fono ccmevimiffimi alle coleriche^ ^ 
fanguigne ccn^pUfficni. La feconda utilità è, che lulri 
canoil uentrcy & per quefio òìfogna njargiarii nel 
principio della 7hier!fa,nè fi deue mangiar fubitpfopra 
altro cibo ; ma bifcgna intermetter uì un poco dì' temr 
fo; &qucfii fcnolpiuayifichiyi f runici morirle per fi^ 
che ^ e le cerafe . Z a ter^a utilità è^che corifiringono 
ìlue7itrey& per quefio effetto bifogna nel principio 
idpafio mangiarli; & tali fono ì cornioli , lì cotogni, 
nrjpole y la'xarole ; ma non bìfogna mangiarne in gran 
quantità , perche difficilmente fi digerì fccnOy ^ fono di 
notrimento cattiuo; ma nell'ufo defrutti , bìfogna fir^ 
Uitrq[Hefie Regole^ ^ 



\ 
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pòJa^e. J.C // tutti ì frutti fi fugghìno da i podagrofi , majjl^ 
Regole rnegtiburn'idìy^ acquofi,^HÌfcofi, che non c*ècofit 
* Hctporoja. 

1 1. che tutti i frutti frcfcbi , (jr humìdì fon peg- 
giori de ìfcccb'i. 

III. Che i frutti j che fi mangiano dopò il cibo^jo" 
no migliori cotti che crudi. 

mi. ch'i frutti lenit.ui del uentrey fcmpre fi mi 
k ^0 auanti alti altri cibijCome i conflreitiHi da poi. 

V. Ch i frutti /litichi prefi auantial ciboflrìngono, 
come prefi dopo il cibo folwmo il ucntrc^ . 

y 1. Chi ha lo flomaco friggo , & humido mangi 
€ibi calìdìy& fecchì; ma fe firà lo flomaco calidoy & 
feccojfi rnmgino frutti frìgiéi & h umidi , che in que^ 
fta guifa non noceranno. 

y II. ch'i frutti fi ufino perfettamente maturiyCC^ 
tettoi morì^iquali bìfogna ufarliprimay che per la ma 
tUTÌtà diuentino negri perche co fi fon cibo dì ragniy& 
di mofchey & infettando il fanguelo preparano alle pfi 
tred'w. 

Vili. Cheladiuerfità dei frutti non ufiintmn 
fnenfa medcfima. 

IX. Che quelli fonomeglìorifruttiy& più laudai 
hìlìychefonmancopiitrefcibili; & parimente bìfogna 
Frutti ver guardar fi da quei frutti , ne ì quali albergano uermi , 
che generano fchri continue; & quefti fi conofconOychè 
fonofcolorìtì:& perche de i frutti degli alberi fi ritro 
nano trentafeì forti.ddle quali dodecì fi mangian tuttì^ 
ài quefii trattar mo nel primo luogo. 



CE- 
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CEDRI. 

Medica M.iU fimns , pelli t4js ignea noflr^ efl , 

Humentìs bru7M^,r!ec bene cvci'a caro. 
Tcrrcus efl ìmmor^ fe&AnfHr femìm pellcm , 

Flos calety& folìum^fic uoluere Dei. 
Tarda caro efl, fuccus choleram finxnpj; moratur^ • ^ 

Cor tepet hìncardcns , bine tua membra n'itcnt. 
Semina^ ffosyfolÌHntyó^ cortex-f/izent'a muìccnt. 
Sola tamendqiumus rnandirjic gratusyclejccnsy 

ì^os bona die Heneri^nonmalay nec medica^ . 

N o M I. La. Citria mala ^ Mala medica. It. Ccdrh 
A L I T a'. La fcorza calda , & fece* nel 
terzo grado; la polpa retrigera nel pruno grado , 
• & humetta ; l'agro è treddo , & fccco nel ceno 
grado;il feme c come la fcorzi. 

Giovamenti. La f«ia Teoria mangiata. 
Gufando lafuadecoctionefi buon fiatOjòttà di^y^j^^^* 
gerire il cibo; i! feme rimediai tutti i udeni, mai 
fimea quel degli fcorpioni bcuuto , & prouoca 
i meftrui, & ammazza i^ucrmi del uentre , pe-» 
flo^& dato con agro di cedro a drgiuno, man- 
giato tutto ualecontra la pefte^concra l'aria cor- 
rotta, &contra ueleno; l'acqua (lillatadi tuitoil Acqua di 
cedro è, molto foaue al gufto,& fommament^ cedro, 
conferifce al cuor , & al ccrucllo , & data con la 
conferua di cedrone mirabile contra le febri pefti 
lentialijch'eftinguela fete,& la febre, & refifte al 
la pucredine^&atca lacócottione de g!i humori; 
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& l'acqua ftillita da'fiori c ualorofisfima centra 
Cedroeo- la pefteAcontagtòn dell'aere, centra le febri pc 
tra tidc- fl;iientiali,6£ le petecchie , che e molto amica al 
Cttore.prouoca ualorofamcnte il fudore , & leg- 
giermente eccita il vomito.Leggefi che manda»- 
dofiduo alla morte, paffando dinanzi ad un'ho- 
fte che mangiaaa il cedro, molfo eglia compaf- 
fion di quei mifcri , gli diede a mangiar del ce- 
dro per confortarlijgiunti poi al luogo doue ha- 
. tican da ifiorire, fur morfi da ferpenti, fenza ef- 
ffer punto oftefi , & fu penfato che ciò auciiifle 
peri cedri mangiati, onde la mattina feguentcfì 
. diede a mangiar il cedro ad uno , & all'altro nò, 
& percosfi da quei fieri,& uelenofi animali,qucl 
che bauca mangiato il cedro campò, & l'altro 
morì; & cofi tnanifeftosfi quanta forza hauef- 
fe il cedrò cohtrail uelèno. La fcorza condita e 
tX'con molto utile alle cofc fuddette,& l'olio caùato dal 
duo. la fcorza»o, dal feme è molto cordiale ungendo- 
Olio di ce j polfi,& la rcgion del cuore. 

N o c V M E N T I . Si digerifcono tardi,fon 
molcfti a quei c'hanno la tefta calida, & mangia 
Vcrtieinc. tilafcracaufanouertiginc. 

^ R I M E p I. Le uiole,o il zuccaro molato man 
ciato dopò loro , lena la lor maKtia , & conditi 
cq^n zuccaro fon buoni ad ogn'uno , in ogni età. 
Se fta'gione. 
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l/fcrìhus eJlgelìdtiSyferuefcens dulcìbushmnor^ 

Dulcia mox putrent Mora uorata tìbì. 
^cria fi uentres cholerarn fubìngentìa durant j 

Vefic^ cffluxus plenìor inde libi cfi. 

Nomi. Lat . Mora . Ital . Moro\y & Moro Moro» 
celfo. 

Qy A L I T A *. Le more quando fon mature 
fon calde temperatamente>& humidc nel fecon- 
do grado.L'acerbe fon frigidc,& fecchc. 

S c E L T A . Le megliori fono Iencgrc,le grof 
fe,& ben mature,non coccate da animali^ & col- 
'te auanti il Icuar del fole. 

Giovamenti. Lenifcono lafprezza del 
la gola,leuan la fcte,lubricano il corpo , eccitan 
rappetito,& fmorzan la collera; mangiate auan 
ti al cibo,prefto fcendono dallo ftomaco,ma ma 
giace doppo, fubìto fi corrompono, ilche fanno ^ 
ancora quando ritrouano nello ftomaco cattiui 
humori. 

NocVMEKTi. Danno pochisfimo nutrl- 
nicnto;,come fanno i peponi^nondimeno noti 
caufanoil uomito, ne fon contrari] allo ftoma- 
co comequelli.Generano uentofità , fan dolore 
di ftomaco,& Io conturbano, ritrouandolo pie- 
no di cattiui humori,&facilmete fi corropono. 

Rimedi. Liuate col nino fon manco noci» Vinoù 
ue,& parimente mangiandoci qualch'una del- 
l'acerbe^Sc mangiandole con un poco di zucchcf 

K » ro. 
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ro.Siconucngonlaftatea gìoueniche fon cole 
rici,& fanguigni,& che hanno lo ftoraaco nctt<> ^ 
da cattiui husnori. 



COTOGNI. 

Skca Iculs hniTìiA qnod poma Cydonia metle, 
Co&a iuuent jlomachuw,menfa fccmda rcgaU 

r renani uìnay tument$uxiis remorata lacertis 
Sunt nocua,& nimio curfibus afta cibo. 

Cotogni Nomi. Lat. Cotonea. mala. , & Cydonia, . Ital. 

Idele cotogne^ . 

Qv ALI r A . Sono le cotogne frigide n«I 
primo grado,& fecche nel fecondo, & fono con- 
itrettiue. 

r S c E L T A . Le mele cotogne fono aocglio che 
i peri cotogni , che quelli fono maggiori , & 
quelle fono piccole , piatte , compartite in fette, I 
gialle Januginofc, più odorate dell'altre, & de- 
uono effer ben mature; le terze mele cotogne 
poi fono quelle,chc fc fonoitifitate luna ncU'al- 

trà. - 
Giovamenti. Si mangiano nelle fecon 

àt menfcche figillano lo ftomaco,aiutauo la co 
cottionc,& mu'ouono il corpo fe fi mangiano in 
quantità,& fe bifogna di riftringcre il corpo , fi 
Spetie. deuono mangiare auanti al cibo, che cofi asitcu-" 
rano la tefta dall'embriachtzza ; fono gtate al 
gufto,rifueeliano l'appetito, rallegrano, con- 
^ fonano 
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fortino U cuore, fortificano la bocca dello fto- 
maco,fl:agnano i Bufii, & racconciano gli ftoma 
chi guaftijfermano il uomico, & tengono a ba(^ 
fo i uapori|Che non afcendano alla te(la,& ben- 
ché fiano conftrettiue ^ prouocano nondimeno 
per accidente l'orina; mangiate crude giouano 
alla diflrenteria,& a gli fputi fanguignij& raffre- 
nano i veleni mortiferi : le cotognate fatte con" 
mele, o con zuccaro, fono vtili a i fani,& a gh'n- Cotogni- 

fermi: falene ancora ynvtilefiroppo.col quale fi 
fanno gl'intingoli, chiamato Miua di cotogni. 
. NocvMENTl. Mangiate crude generano 
ventofitàjfanno dolor pungitiuo nel uétre,tua 
cono ai nerui,& fanno rifuegliare 1 dolor colici, 
difficilmente fidigerifcono ^ & odorate troppa 
(peffo offendono la tefta;quelle che fi feruanop 
rinuernoguaftano Tvuefe fi appendono prcffo'' 
« lorojperò bifogna appenderle feparatamentCj Cotogni ; 
& nel meleficonferuano lungo tempo. come fi c4 

Rimedi. Sono manco nociue quando fono ^^'^"^^^ 
ben mature, & cotte nel mele^ ouero dopò che 
fon cotte mettendoci fopra molto zuccaro^p ma 
fchio,ouero facendonela cotognata.Si cuocono 
àncora nel moflo,& la più facile,& breue cotta» 
ra è di mettere il cotogno in unpignatto nuo« 
uo,coprirlo, & darli brafcia di fotto^ & di fopri 
nel coperchio. 
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CORBEZZOLE, 

CIOÈ' ARBVTO. 

Z^rbuta^forba^tcAcnt fiuidos^cir MeJj>ìlauentrcSj 

Taruo ftcccfcimt hxc tria prima gclu. 
H£c fugia<s nitido dum cor tìa poma rubefcmt , 

VìxfimHl cuenìunt (jr decor & bonicas. 

Nomi. Lat. ^rbutuSy^Fnedo.ItzU^Jrbuto, 
albatro, C er afe Marine y & afriche j & Corbe^:^ 
'^ole. 

Qv AHTA\E'il frutto d'acerba natura^aftrin- 
gc,& corrobora. 

S c E L T A.Lcgrofle,& ben maturerà nate nei 
C0IIÌ3& ne i monti. 

Giovamenti. E'molto ualorofoFarbu- 
to doucbifognacorroborarc,& reftringere»Daffi 
l'acqua lambiccata dalle frondi,o da i fiori co pol-^ 
nere d'offe di cor di ceruo, o del corno ifteffo ra- 
fo fottilmcntCjper cofagioueuole nella peftc,maf 
ilmamcte auahci che fi confermi il male^ & la Tua 
decottione, & la poluere delle frondi naie al mc- 
defimoii frutti riftagnanoi fluffi^ & fon grati ai 
tordi,alliftorni,& merli. 

NocvMEKTi. $ono quefti frutti al guflo 
fciapid,&aufterÌ3& nel mangiarli pungono alqua 
to la lingua^&il palato^che par proprio che fiano 
piene di fenfibiIire(le:ofFendon Io {lomaco>&fan 
dolerla tefi:a, 

R i M £ p i.Bifogna mangiarli ben autnr2>& xa 

po- 
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poclilsfima quatitàjanzi non bifogna mangiarne 
più d*uno,& però € detto qucfto frutto nnedo. 
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Igne tepct modico yprìmoj,^ efl tempore Fi c v s 

MollìoTyUrenti mox fitìt igne magis, 
CandìdayVHrpureìs^nìgrìs^l efigratìor, omnì 

Tinguior h£c frufìnefi, uberiufcfjfouet, 
Sì noua fic nocua^e/i fio7nachOy& defenfihns apt4 

Effiuetjardenti nife data mei ejl. 
-iAt ficcata aperityfordefq;potentìus cfert^ 

Nec minus ìfia mali fanguìmsefiefolet. 
frigida membra c aleni FicUypr£cordìa lemt 

Et capiUihanc primam menfa lìberq.ferant» 



Nomi* Lat. fìcus.ltdXJìchì. 

Qjr ALITA*. Sono i fichi frefchi caldi nel 
primo grado,& humidi nel fecondo , ma i fecchi 
fono manco humidi. 

Scelta. Megliori fono i blachi^poii rosfi, Spcti$f 
& ultimamente i ncgri,& quelli che han lafcor- 
za più lottile più facilméte A digerifcono ; fi man 
giano i maturi,& fenzafcorza^be netti & mondi. 

Giova me nti. Nucrifcono ottìmarocte, 
purgano le reni dalla renella, preferuarto dal ue- 
lcno,& nutrifcono più de gU altri frutti ; cauano 
la fete,& nettano il petto , ingralTano , fan buon 
coIorc,giouano al coito, & ben maturi fon ficu- 
rislùui. IfcccbigioHano alla to(fe^ fi mangiari 
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centra la pcftc con noci , foglie di ruta, & falCfi 
fon buoni in tutti i tempi, malfime l'autunno, a 
tutte le complcflioni,&: a tutte Tetadi^eccetto a t 

Decrcpiti, decrcpiti. ' ' 

NocVMENTi. Generano ventofità quando fc 
ne magiano molcijofFendono lo llomaco,acjuci 
chepatifcono dolori colici, & che fono pieni di 
crudità. nuocono alle reni vlcerate/le fecche fan 
no venir fcte,& nuocono al fcgato,& alla milza, 
fanno venir la rogna, & generano moltitudine 

Pidocchi. dif>idocchi,&opilano. 

R 1 M i: D I .Qjando (i mangiano i frefchi,bi{b 
gna bcuerc apprclfo loro acqua frefca, si perche? 
li tàpiùpreAo 4^fcendcre ikì fondo dello fto« 
maco,come ancora perche tempera il lor calore, 
^uero mangiami fopra granati , o altri cibi eoa-» 
diti con fucco d'aranci,o d'acetofa. 



MELE. 

Tlttrìma funt^ìnìnìm^q^ ynadcnùa Mala ^alorls 
DuUhyfcci (lrm::cho commodìora meo. 

Corda muant fl immìs agitatayuc mxh ucntrì 
Turgehunt neruìs & nociifìc uolent. 

Hìscaucas^nuiU fmt^dirasj^ mouentia febrcs^ 
Forma placet nitidi corticisycfca noe et. 

Mele. 

Forni. NoMi.Lat.Af^/j.Ital.Wf/fjCi^ Tomi. 

Q V A L I T a\ Le dolci fono calde nel primo 
grado^ et humidc iemperatamentC| ma le aceto- 

fc 
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fc,& brufchc fon tredde & fecchc. 

Scelta. Le mele fono quali d'infinite forti , Appm 
ma le megliori fono lo dolci, groffe, colorite, & 
fopra tu tto che fian ben mature, le appiè tégono 
il primo I0CO3ÌI fecondo le rofe,& il terzo le dc- 
tiCffc quelle da Camerino. 

Giovamenti. Confortano notabilmente il 
cuore, maturano, allargando il petto, il catarro, 
fanno fputàre, & fono vtili cotte alli conualefcc . 
ti,fj^c hannp lo ftpmacodebile,percÌQcheIo ce- 
fo rtano, & eccitano Tappetito.ma cotte fotto ìa 
cenere,& mangiatone vno folo con anifi cofetti. Siroppé 
Si fi delle mele il (ìroppo depomis, eh e molto dcpooiis, 
cordiale, & v^le nelle paffioni melanconiche. 

N ocvMEKTi.Nuoconoaquelli,ch'hanno Io 
ftomaco dcbile,& a coloro che patìfcono dolori 
di ncrui^maflime mangiate crude in molta quan 
tità . Non fi haqpQ 4 ^aangiacejc prima non fo- 
no fopra Ta^rbore ben mature,perchc fono di pcf 
fimo nutrimcntoij? melcagre,^& a^^^ofe genera 
no vétoGtà,et flemma alfai^fanno perdere la me- Mcmoii|: 
moria. 

Ri m £ ui. Diuentano megHorilemcIe cotte, 
fotto la bra(cia, et mangiate con molto zuccaro Welc a|Mf 

fopra, et con anifi cònf(:tti,ouero mangiandoui fj^ 

- /r r tt ^ . Mele co* 

apprtUo zuccaro roiato, ocanella,manco noci- meficon^. 

ue fono le appic.Siconferuano le mele nella pa- fcruan^f 
gliadigrano,machc non fi tocchino. 



NE- 
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NESPOLE. 

Mefp'da coììjlringuntyftomaùho gratijjima c5" ori, 
' Trefiuuìum cohibcnt ucntrìSydc gntture fluxus, 
Faucibus & filìuntyUteroturgentìbuSyìJle 
Vtìlis eft frrt£lusyftimtdat pcUacia quando 
PemìncHin fexrnn. 

^r^^ N o M I Xit. Mcfpilum. Ittil^e fpoló. 

Qy A L I TA^Sono frigide nel fecondo gradò, 
& fecche nel primo. 

' S c E L T A.Tàto le ncfpole dette Azarole^quan 

tole nefpole noftrane^ le buone fono legrofle^ 
che habbiano affai poIpa,&gli odi piccoli^chefia 
no ben mature, o nella paglia, o attaccate all'a* 
ria • 

GiovAMENTi.Sono grate alla bocca, Scon- 
fortano Io ftomaca, & il ventre, mitigano Tardor 
dello ftomaco , ftagnàho il fluflo, fermano il uo- 
mito, ma prouocano l'orina ,an2Ìifuoi noccioli 
4 poluerizati, & beuuti con uin bianco , oue fiano 

ftate cotte le radice del petrofello, dciranonide,a 
del fhéo,mirabilmentecauaho fuori le pietre del- 
le reni.Ritrouanfi le nefpole fenza nocciali,ch'in- 
fitate fui cotogni vengono dinotabil grandezza, 
& digratofapore. 

NocvMENTi .Tardi fi digerì fcono,& impe 
difcono la digeftione dell'altre cofe, & mangian- 
done molte aggrauano lo ftomaco j & geocrano 
poco,ma grolTo nutrimento. 

R 1 M E ii> I. Mangiandoci appreffo cofe petr 

torali. 
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toralij come peniti, regolitio,2uccaro violato^ o 
2uccaro cadio,perdono gran parte de i nocunaeiv- 
ti loro.Son buone Tinuerno per i gioueni» & per 
i colerici^ & per qu€Ì> ch'hanno gagliardo Io Ilo-' 
xnaco. 



NOCEMOSCATA. 

India odoratas & craffo rare rubentcs 

' Cum tamen exurrmty dat tìbì larga Nvces* 
H^c ftomacho/iecoriyUÌtìato JpUm^cir ^eellis 

Subuenìunt bruma fi modo Ufa dolent : 
J1ÌS bene olent,c^ uix cota6la labclla famefcunt, 

Vejfica hìspatula efi; has fluida aluus amat. 
Siuam male nux didla efl^ Matrona nobile munusl 

Clans mufcata datur, cui mole mina tumeu 

Nomi. Lat. mx Mìrìfiica. Ital. 7{qc€ Mofia^ ^ 

QvALiTx'.Son calidc & fecchc nel6qcdcl fc* 
condogrado,& fono {litiche. 

S c E L T A.La megliore e la frefea,rofla,graue, 
fien piena d'humorc, & ben graffa, & non pertu- 
giata • 

GioVAMENt i.Fà buon (iato, accrefcela 
uifta,tenuta in bocca conferifce alle uertigini^ al- 
la uifta, & alle fincopi,conforta tutte le uifcere ^ i 
& particolarmente la bocca dello ftomaco ^ il fe- 
gato^ la milza , & la madricc, fa orinare, ferma il Ma<tócd§ 
^omuo j eccita l'appetito ^ coufu»^ la ucntu* 
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fità, & fa digerirete molto vtile nei condimenti 
a coloro dianno lo ftomaco debile, & il fegato 
freddo,perche notabilmente rifcalda.L'olio della 

lipdin^ noce mofcata onto confcrifcc mplto alloftoma^ 

mofca- C0j& ai membri tremoli. 

NocvMENTi. Infiamma , Se per quefto t 
gioueni,& colerici,& fanguigni dcuono aftener 
fcnc.maflime la ftate/na i flc(nmatjd,& i malca 
conici le poffono ufare ficurifìimamente nelle 
lor uiuande, maflimc Tinucrno; nuoce ancora 51 
quei che patifcono di morici, & che fono ftiti* 
chi,perche ella ftringe il corpo. 

RiMEDi.Vfandola di raro in poca quantità^tó 
mefcolandoui feco vn poco di ^engeuo,checoa 
l'humidità fuala contempcri^ e manco aociua. 



PEPE 

lArd€t(!ìrmnnuosgli{tìnataj^fiegmataf€irtur 
Sic pipeKjUt nullum ficca aroma prius, 

Jìxacuit flomachum molino uentre fuperbit 
Hoc caunas, fernet fitìbìhìleìecur. 

Corporìs buie mìnimi numero laus danda ref enditi 
Tlura mouent alnum^méìcre panca iubent. 

Nomi, Lat. Tìfer. Ital. "Pepe. 
CAVALI ta'.E' caldo & fecco nel fin àt\ terx» 
grado. 



Se Bt- 
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Scelta. Che i grani noa fiano sani , mar- 
c'i,& leggieri,maFl:cfcKi,grauisfinii^neri,nc trop- 
po crelpi^S: tutti c^ucfti fegni moftrano che (i^ 
maturo. 

Giovamenti. II pepe bianco nafce in 
una pianta, & il nero in un'altra^à è quella ^^P^ 
differentiatra loro,che è tra levate chcfà Tvua pj'p^ 
nera^&quellachefà Tvua bianca. Il pepe nero ro*r 
aiuta la concottionc, eccita l'appetito , caccia la 
ucntolitàjfortificalo ftomaco, & rifcalda gagliir 
damcnteinerui,prouoca Torina^tira, rifoluejac 
Icua la caligine da gl'occhi^fà partorire^gioua al- 
la toffe,& a tutti i difetti del petto;ma{licato eoa 
vua pafTa purga la flemma della tefta> & coafer- 
ualafanità. 

NocvMENTi. Nuoce alleperfoncckefo 
no dì calda compksfióne nei tempi caldi, & pae- 
fi caldi^ìnfiamma il fegato^& il fangue a chi trop« 
po Tufa. 

Rimedi. Vfandofi in poca quantità ne i 
tempi freddi da i uecchi, & flemmatici , & catar- 
rofij & fopra i cibi frigidi,& humidi j & che non 
fiapefl:o troppo fottile, ma grcflamente, perde 
gran parte della foa malitia ; ma uolendoil cl ^ 
prefto penetri per tutto il corpo , fi peflii fottilisìì 
inamente, 

,mM ■ l'I ■ ■ > ... ■■■ — ■ ■ ■ I ^ 
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PERE. 

trumalìs fitihunda cibi,durantìa uentrem% ^ • 

Smt TyrcLjutntofum non edat ìlici latM. 
Cor tcmen hdc colat, funghì cui cura malìgril^ 
J^cpipere & mnlfoytnek ue co£la nocent. 

Nomi. Lat. Tyra. Ital. Terc^ . 
<ìy alita'. Sono le pere di infinite forti , 
come le mcic; fon fredde nel primo grado, & fcc 
che nel fecondo. 

Scelta. Le prime fono le mofcatelle dol- 
^i & ben mature;le feconde fono le giacciolc;lc 
Xtxzt le bergamotte^ le quarte buone chiftianc • 
ie quinte le carauclle; l'ultime fon quelle che fi 
mantengono Tinuerno per cuocere. 

Giovamenti. Sono grate al gufto,ec- 
. (Citano Tappetito, corroborano eli ftomachi debi 

Ii,& fanno defcendere più pretto grefcrcmenti 
\ baffo; le bergamottc,& le carauclle ottengono 
il principato.Sono rimedio di fonghi, &dcl ue- 
leno delle lumache; fe ne fà delle pere il ui»o,5t 
^^ft tol fclcfalaaticbe naeffcnel uino uahno al fondo, 
nofce fcc jfignificache il uinoèpuro,mareftandoa galla, 
. iTignifica che ùi c mefcolanza d'atqua. Scccanfì 
teli fole, o nel forno, diuife prima & purgate da i 
)ior granelli, che fon buone Tinuerno macerate 
Sn uino, o in acqua calda, & rcfperfe di zuccaro^ 
che fono molto grate al gufto. 

Nocvmekti. Mangiate auanti pafto fan 
fio gran danno^nuoceno molto a quei che pa* 
^- tono 
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tòno dolor colici, Scuentofità , pcrciochc gene 
rano fangue freddo , & ucntofiià; nuocooo aaco ^ 
raa quei che patifcono renelle, &* difficoltà di RcneUej 
urina, pcrcioche generano grosfi humori ; le fai 
uatiche,& le acerbe offendono i nerui;rinfipide 
generano mali humori^offcndonogli epilettici ^ 
& quei c'hanno il tenafmo. 

R I M H D I . Sono manco nociue mangiando 
le dopò tutti gli altri cibi, erude, che fiano ben ' 
mature, o cotte con molto zuccaro fopra, & bc 
uendogli appreffo vn buon vino odorifero ^ ouc 
ramentecocendolcih nino, aggiunto zuccaro, 
& cinamomo,0 morto cotto, che coii fi pofl'ono 
mangiare fenza alcun nocumento^ & fon facili a 
digerire, ic non offendono lo ftomaco. bifogna 
bercfopra di loro buon uino, perche fineuìno 
\ funt pyra uìrus ; fono buone nell'autunno, & 
^ neirinuerno,a tutte Petadi^ eccetto alli molto 
vecchi, & flemmatici. Le mofcarole,fi mangi- Pere moi 
no auantigli altri cibi, ma in poca quantità, che fcarolc 
altrimentcfiputrefanno,& apportano fcbri co- 
tinue. 



SORBE. 

infificndo aluum certa efl ut^ maxima S o r b i s ; 
^ Majpìk atbac uincimtyUtraq; ìnepta ciòis. 

Nomi. Lat. Sorba . Ital. Sorbe. Sorbe, 
QvA L I T A\Sono le foibe aftrettiue,comc le 

nelpo- 
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©crpolc^macon effetto più debile; fonofreclde 
nel primo,^i fecche nel terzo grado, 
•©rbe ne S c B l t A . Le migliori fono le grolTe^odorifc 
9^^^ re,bcn niature,ftnta corruttionc,ò<: che perqual 
che tempo iiano fiate appefe all'ariane conferua* 
te nella paglia. 

Gì ovAMEMTi. Mingiandofiauanri pa- 
lio (lagnano tutte le forti de i flu&fi, & qiìando 
fi mangiano dopo parto fanno buon fìato^con« 
fontano lo ilomaco^ & fanano il uomito fouer* 
chio. 

^ N o c V M E N T 1. A chi ne mangia molte taf 

dano alquanto iadigeftione ,aggrauano lo fto- 
inaco , nftnngono il corpo , Òc generano grosfi 
humori. 

Rimedi. Bifognt ufarlc pm per medica* 
mento che per cibo , & apprcflo di quelle fi ha 
isL mangiare il fauo, o ( come a noi fi diceria fab- 
brica del mele; fono buone Tautunno , Qc 
rinuerno peri gioueni, purché ne 
màngmo in poca quantità, 
che mangiandone trop- 
po non generan 
fangue lode- 
uolc. 



i 
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V V A. 
J)ulds & aprìcis dek£la in collihus V v a , 
Terreus buie cortcx.feruidus hurnor ìnéfì^ 

'Excìpcdenkris.qiiafntibìgratkryalham. • •. ^ 

"HeVe ìTifletJoles fu remorata eros. 

Baccì?e quid hoc maìuspotn:Jlimitncrc?nHtrìL 
Hdc bene ucfici^yjed male fananocet. 

Nomi. Lat, rua. Ital, Fua. 

Qv A I- j T a\ L uua matura c calIJa, & hiimi 
da nel primo grado, l'acerba è frigida , &: fecca. Vua. 

Scelta. La mcgliorc c la bianca matura , 
dolce3& difcor^afottile, & che non ha granelli. 

Gì OVAMEJ4TI Nutnfce ottimamente , 
fa igraflar prefto,comc fi uede ne i'guardiani dftl 
le uignc,rinfrefca il fegato infiammato , prouoca ^"ar^fa. ^ 
rorina,accrercegliappetitiuenerei,giouaanco- "'^^^'^ui 
raalpe^o,&aIpolmonc,gioua allò ftomaco,& 
al dofor degli inteftini,alle reni, & alla ucsfica 
quella che non ha granelli è nKglior dell altre, 
& è ottima per il petto, fi: per la* te ttc. 

N o c V M B ^ T i . Fa uentofiià , conturba U 
ucntre, genera dolor colici., apporta fcte, & fà 
gonfiare,&doler lamil^a Ja dolce ingrana il 
fegato che è fano,ma nuoce a quello che c duro, 
raccrb4 nutrifcc meno,& ftringc ilronp.o,.& ac-. 

crcfccil catarrotrvueconferuaie in uinacci,o in 
uafi longo tempo,nuocono alla ueifica. 

Rimedi. Mangiando^ Tuuà nel principio 
icl mangiare è manco nociua, Se cojl ^ccorapa- 

^ ' Li gnando- 
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gnandola co alcuna cofa falata^fc granati, o aran 
ci, oaltfi cibi acctofijTvua bianca è manco no- 
ciua della negra, & feper alcuni giorni ftaràcol 
ta>& aftpefa^perde la ucntofuà^ & diuenta me- 

Segultiino bora altri dodici frutti de gli alberi^ 
che non fi ntangian tuttìyìna fola- 
mente quel di dentro. 

AMANDOLE. 

Feruet et cmollìt fi dulcts A m t g d a l A^amaracfi 
^Ipcrior^menfu nefciatiflu tuas^ 

lllxcim dulcisytabewj^ a pelìore debet. 
Quam bene di fiati aht dulchyamara necat. 

MAnJotlc. Nomi. Lat. Amigdala: Itàl. Amandole , & 
Mandorle^ . 

A L I T A \ L amandole dolci fono calide 
& hu midc nel primo gtado , lamare fono fcccbc 
nel fecondo,& fono pm aftcrfiue,& più aperiti 
uc,& più ualorofamente purgano i meati delle 
uifcere,airottigliando li humori grosU ^ & ui^ 
fcofi. 

S c E t T A . Le megUori fono le dolci , & fre- 
fche,non guade dal tempo, & nate in luoghi cai 
di^di quella fpctic che fi chiamano ambroline* 

GiovAMEN Ti .L'amadolc dolci nutrifco 
- no aiTai^ingralIano a aiutano lauifta, pultipUca 
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no Io (perma,facilitan Io fputOjpnrgano II peito^ 
& fanno dorniirc,aumcntano là foihntiadclcer 
ueIlo,purganoIcuiedeJrurina,ingrafrano i ma- 
gri^aprjonoropilationi del figaro, della mi\zz:j^^6^^^^* 
&ditutteIcuene,lenifconolagola , nettano il 
pctto>& ipolmoni;il lorogliogioua ai dolor Cd 
liei , & alle pasfioni del petto ;'le verdi chiamate 
amandolini, fi mangiano nel principio della pri . 
inauera,ronoappetitofe,& alledonne grauidele 
uano la naufea.Si mangiano ancora la fiate , con 
un pòco di 2uccaro,quado il nociolo è tenercllo, 
& airiiora fono molli, & delicate; le amare fono 
rimedio contra rimbriaclie22a,auanu pafto {e 
ne mangiano fci,o fette^amazzano le uolpi datc^ 
gliele a mangiare,& in tutte le cofc -nella medici 
^a fono mcgliori delle dolcÌ5&jSÌ come queftefo 
no più foauijcosi l'amare fono più falubri. 

NocvMENTi. Mangiandofcne quando fo 
no moltofecclie^fono di tarda digeftionc , dimo 
rano molto nello ftomacOj& fanno dolere la tc- 
{la,generando colera. 

Rimedi^ Si mangino la ftate^quando i noe» 
ciolifon tenerelli come latte ^ouero fecchefen- 
za fcorza ^ con molto zuccaro , che le fa fcender Amadolc 
pretto ; quelle che fi mangian con la fcorza fon ^^^^'^ 
difficili a digerire,perquefto fi dcuon mondare; 
fon bone a tutti i tempii etadi, & complesfioni,, 
ma prcparatCjfenza fcorza, con zuccaro^o mele* 



t % ARAM 
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ARANCI. 

Troxìma funt, Itali dìxere ìslerantta primis , 
y 'mcuìit pelleyparum frìgìdus humor ìneft. 

V ertìcihus miro funt hac yratijjima odore , 
^ulcefapìt meliusypeSoribnsq; fauet. 

S'M folla arborìbns feruata nìrentibus ìpfis , 
estera funt menféi commodiora tua. 

Nomi. Lat. Nerantìa. Ital. tranci yMelangole 
qui in ti orna. 

Q^v A L I T A \ La fcorza è calda , & fccca nel 
ptincipiodel terzogrado; la polpa, ciocia parte 
limola, è fngidai& lecca nei fecondo grado; il 
fcme è calido,& fecco nel fecondo grado. I dol- 
ci fon caiidi temperatamente, & fon pettorali; ^1 
tri fono acctof^clie fon freddi nel primo grado ; 
altri fono di mezo fapore, che fon frccldi,& fec- 
chi temperarao^nte. 

S c £ L T A ,1 buoni fon quelli, che fono affai 
grauijbtn raaturi,bcn coloriti , con la fcorza li- 
fcia,& di mezo fapore, perche i dolci fono al- 
quanto calidi,& i brufchi frigidi^chc offendon Io 
ftomaco. 

Giovamenti. Le melargole (!o!ci man- 
giate auanti al cibo, fon conueiiitntiallo ftoma-i 
co in ogni tempo j & fon pettorali , fon buone 
per imalcnconici,& per i catarrofi ^ & Icuano 
Topilationi; Taceiofe fmorz^no la fcte, & riÌLt * 
gliano rappciito^illor fucco affuio fcpra gli 

' arro- 
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arrofti,opcfci tVitiidan lor gratia, ctfoauità^cc 
con zuccaro Ci màngiano auantial cibo, come le 
clolci>altrc fono di mezo fapore , et quelle fono 
grate al gufto, rifuegliano l'appetito, fon ottime 
nelle fcbricolcriche,ct lenifcoao lagola^ct leua 
no la fete: della lor fcorza fccca fi fi polucre , la Po^"^»* 

• . r ^ t • che 2tù2T^ 

quale ammazza i vermini, et prcla nclumoprc* ^ai vermi 
fcrua dalla pefte. ^ ^ ni. 

NocvMENTi.GHaranci brufchi ftringonoil 

corpo valoro fame te»ct lo fanno ftitico,ctrafFred 
dano lo ftomaco,&ftringonoil pctto^ct l'arterie: 
li dolci accrefcono la collera nelle febri. 

Rimedi. Si ripara ai danni, che fan gli aceto- 
fi ^aggiuntoui il zuccaro, oucro mangiando- 
li appreffo la fua fcorza condica con zucca- - 
ro,chcc molto ftomacale, et mangiando di cjueU 
li i n poca quantità.Son buoni in ogni tem« 
po i dolci per i uecchi , et gli acetofl 
ne i tempi caldi per igioaeni, 
et peri colerici , et fan* 
guigni,maffime nel- 
le febri pe-i 
ftiferc. 



t j CA.- 
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I 

CASTAGNE. 

' C A s T A N E AE, Stmgut.ìrflantyagrcj^ coquftmr^ 
i. Et caput offrMuntyhis uenus alma ui^ct. 
Quxtìbìgr:italicetpofitomGUcfcat cckmOy 

. S'icca ejiy(^ n'mio Cafianeaìgne calct. 
I» caput & neutre s ìnfl.m acerrima f^uit^ ; . 
T^JpoliaapportctmclIisarunclìnei. 

Caflagnc . Nqmi. L^t.Cafiaxiea. Ital.CaJìagne. , 

QvALiTA\ La caftagna tanto domeftica,qua^ 
to faluatica ccaldancl primo grado^ & fecca^nel 
fccondo,c conftrcttiua3&; difcccatiua. 
'y, • S C E L T A.Lc mcglior caftagne fono le groffe, 

ii Marroni. ^ P^^^ megliori di tutte i marroni, & dopò 
che fono coltijfe per lungo tempo fi conferiuno, 
fi fanno più faporitiy & piùfani. 
► G I o V A M E N Ti.Prouocano il coito per eA 

fer uentofe^danno grandifj[]mO)& buon nutrirne 
to/anano i flufli,& peftate con melc,& falc/ana 
no il morfo del cà rabbiofo; quando fi cuocono 
fu le brage fermano il uomito. Ne i luoghi douc 
nafcc poco grano,fi fcccano fu le gratticeal fumo 
& poi fi mondano,& fe he fa la farina^che foppli 
flagnc. ^ fce per far pane; cotte le caftagne fotto la cenere 
lcggìermcnte,& monde fi cuòcono in vn tegame 
con olio, ficfale, & poi aggiuntoui peperà fucco 
TaroiB. aranti feruono per tartufi. 

Noe VM E N T I. Mangiate abondantcmcn- 
te ne i ubi % fani^o doler U ulta j & Aitticano il 

' ' cor- 



F R V T T I. 167 

corpo»fondureda digerire, &gcneranòjucntofi 
' tà jtiaffirnefe (i mangiano crude. 

Rimedi. Sono manco nociuc fc fi arroftifco- 
nofopra lebrage,& fi rcppelifcono per un pezzo 
nella cenere ben calda, & poi fi mangiano eoa 
.pepe,& (ale, ouero con mollo zuccaro, che cofi 
fi co nucngono a i colcrici,comc col mele a i flem 
inati€Ì,Ic kfle fono àr)igliori,che le arioftite ncU 
la padella fi^pra la fiamma, perche da quel fumo 
acquiftano vna qualità futFocace,ma prima fi cuo 
cano fu le bragc,& poi fi fcpcllifcano /otto la ce 
nere calda per un pezzo Sono buone nei tempi 
freddila tutt e Tetadi, & compl^ffioni,purche fiai 
no ben ftagionate^ben cotce^dc iu poca quaoutà^ 
te fopra fi beua buon uino. 



GHIANDE. 

DeftccatQjienus, Glandes gemtalìa fanmt 
ylcera,& urìnam emìttmtyprofuntj^neneno 
Morfibus infedis; fimul wfi.immataj^ mulcent. 

' N o M i.Lat. G/We5.Ital Ghiande. Obiifti^ 

(2^rALiTA\Difcccano,aftringonoA alquan- 
to rifcaldano. 

Se E LT A.S'eleggano per mangiare quelle che 
ftanno nel gozzo delle palombe arroftitc. 

Giovamenti. Della farina delle ghiade paoedi 
al tempo delia carciUa i poueretti ne fanno il ghiao4c^ 

L 4 pane^ 
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pane, come fi fi quello delle caftagne,& in Spa- 
gna li magiano cotte focto la cenere, come le ca- 
ftagnc.Tfite,& bcuutecó uìno,giouano a i mor- 
ii de iuclenod animali , & a coloro , c hanno 
prefo il veleno,oiicro hanno beuute le cantarel- 
le,onde orinano poi fangucìla lor poluere beuu- 
tacon decottion d'anonide, o di gramigna, gio- 

Pictra "^^^ «nal d«^ll<»pictra,&bcuuia con latte di vac- 
OIiJ <fi « uakcòtra il tofiicozc fe ne cauaioliojch'è buó 
ghiande, uoper ardere, & per far fapone. 

NocVMENT I. Mangiate le ghiande ne i ci 
Sfanno dolere la tcfta, & generano uétofità, & 
pcfiimi hiimori, il che fanno meno quelle, che fi 
rkroiiano nel gozzo delle palombe faluatiche ar- 
roftitc.L*olio,chc fi caua delleghiàde non è bu6 
per magiare^ma fi ben per i panni di Iana,& per 
il fapone,come s'è detto. 
Rimedi. Bifogna magiarneiri pochiflimaquaiì 

tità.& cotte uel gozzo delle |»alombc,oarroftitc 
lotto la cenere. 
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Limoni 



^jfirij pixrhntetltm lìmom 

Crcdidenm fuoco hsc nincere p rima malo. 
C éCt erafubducuntyftec prima uigoribus aqnant ? 

S ìc nullo uarijs ordine danmr ofe^s. 

Nomi Lat.Afala limonla, Ital. Limoni. 

A L I T A'.Hanno le mcd«fimeij^ualiti,chc " 

ice- 
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1 ccdrijdiefono unco igrandi,qu3ntoi p'ccioii 
freddi & fecchi nel fccodo grado, ma im^^giori 
fono più preftanti di fucco^di fcorza dedicarne. 

S c E L T A.Quelli fono i nicgliori, che hanno 
I odor di cedjo,che fian ben maturi, bc coloriti, 
le per alquanti giorni fiaccati da gli alberi. \ 

G I o V AM E N T I. Hanno le medcfimc faco^ 
ti, che i cedri, ma più debilméte. Il fucco loro ri- 
fuegIiarappecito,ferma il uomito, incide gli hu- 
fnori grofi[i;8: refiftealle febri maligne, ammaz* 
za i vermini ; & il fucco de gli acerbi prefo alla 
quantità d vn'oncia e mcza con maluagia^ caccia 
le pietre delle rcni>& i piccioli/an quefto effetto 
più ualorofamente. Si taglian quefli minuti,& fi . ^ 
pon fopra falc,acqua rofa,& zucchero,& magiari 
fi in compagnia delle carni, & de'pefci,chc fan ve 
nir*appetito, & fan fapcr buono il bere, & dalle 
reni,& dalla uefTica cacciano le renelle gagliarda Renelle^ 
inente, & non fi troua falfa di qucfla megliorc.Si 
mangiano ancora in luogo d'infa.'ata tagliatimi- ^^^^ 
nuti^con acqua,mele3& aceto,& fan buono appc 
titOj&giouanoalle renelle. 

NocvMENTi.Raflfrcddano gagliardamente Io Sm^griie' 
ftomaco,fan uenir'i dolor colici,& fanno fmagri ^ ' 
rtjgcnerano humorimalenconici,non nutrifco- 
no^perche con Tacetofità loro mordicanolo fto 
rtaco,ftringono ualorofamente il ventre. 

RiMEDi.Si rfino di rado, & in poca quantità, 
fenza la fcorza , & che fiano ftati infufi nell'ac- 
qua, & ponendoui di fopra zijccaro,& canclla; 
UOa fi conuengono a flomachi frigidi. Son buo* 

ni 



F R T T r. 

,ni ne i tempi molco caldi per i giouenì , te pcr£ 
coiericÌ4& fon nemichi a uecchi^flc a flemmatica 



GRANATE. 

jynlcìafunt modi iirorìs^ficctacrìa poma 

VvvicAypulmonihicc funt malayatilla hom. 
Kunciaiuuuntjlomachum ^ferucntcs acria flammaf 
i Ixtìnguuntycmdìs menfa fecund,i dapfr» 
S{pe ranorbefclt dui c' fi uefcìLur sger^ 
f^traq^ cum dìfient yPieìere curfaciunt ? 

N o Mi .La t. Malum Tunìcum.lul.Cranateyia mot 
ti grani chcin [e contengono MeUgrano, ^ To^ 
mogranato,ritrouafi dolchfonh& nino fi, che fon quei 
dìmexpfiipore . 

Q^v A n T A\ Le dolci fon calide^ & humide 
tcmperatamcnte,ron grate allo ftomaco;!e forti^ 
& acctofefon fredde nel fecondo grado, &di 
molta {litticità:quclle di mczo fapore di medio** 
crenatura. 

Se E L T A.Le megliori fon qucllc,chc fon grof 
(e,be mature,& che fiano facili a fcorticare; &: le 
Dolci. acctofe che habbiano affai fucco. 

Giovamenti. Le dolci giouano allo fto 
Acetofir. ipaco,al pettOj& alla toffe,& accrefcono gl'appc 
tiri venerei: le acetofc giouano al fegato, & al--^, 
le fcbri ardenti, & acute,ricreano la liceità delU , 
-bpcca,cftinguonolafetc,& mitiganTardor deU 
. . ^ lo ^ 
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lo ftomacoj&alle cofe medcHme vale li lor uino, 
& il lor firoppo/morzano la colera gagliardame 
te^& prokibifcono chele fuperfluuà corrano al 
le vifcere, & non lafciano falire i vapori alla te<* 
fiai& tutte prouocano TorinaXe fcorze fi ferba-* 
no chefoo buone per dar odore a i panni^Sc alle 
ucftÌ3& Tatuarle dalle tarme. 
- NocvMENTi.Lc dolci generano uentofit^^flc 
calidità, & però n prokibifcono nelle febri: & le 
acetofe fon nemiche al pettOj& offendono i den 
.^ti^&legengiue. 

R 1 M £ D i.Uuna forte lena il nocumento del* Mifturài 
raltra9& però fi mangiano i granelli dellVna Sc 
dell'altra mefcolati in fieme^ & cofi da duo coqpi 
trarij fi fa un ottimo temperamentp; oucramea 
.te nelle acetofe s'aggiunga un poco di zuccaro; 
4iia tutti i granelli dopo ben fucchiati, fi deuonD 
fputar fuori : le dolci fon buone Tinuerno per 
tutti^&TacetofejIa fiate p i corpi colerici,& peri 
giouani,maTono nemiche a i vecchi^perche firia 
gono il petto loro. U lor fucco non fi hà da vfar 
folo 9 ma per condimento dei cibi^lemczaneii 
inangino dopò gli altri cibi con zuccaro, o fale^ 
che cofi reprimono i vapori , eh afcendono al* 
la tefia« 



È/oSè. 
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NOCCHIE. 

, Tr 'mus u^bellìmm campano a nomine cultor 

Dìxeratymdula cjì.fcd mkks illa tepet. 
Inuifa cft capici,^ flomacboy tardìffima kpfu 
Intipncr,^ lapidés conterìt atq; cìet . 

Agibile. ' UoMiLiX.CoribdSyNux ^uellana,Nux Tontlca, 
& Tr^Kcflind. halT^ccbiey ^duellane. ^ 
.QyALiTA\Lc frcfcht fono téperatc nelle pri- 
me qualità, male fecche fono cal(le,& fecchcqua 
- lì nelprincipio del fecondo grado. 

S c E L T A . Le domeftiche fono mcgliori del- 
le faluadciie,iero(re,legrofle, &poco coperte, 
piene di molto humore j &chei uermi non le 
liabbiano corrotte, ne toccate in modo alcuno. 
Le lunghe fonò più foaui al gufto, che le riton- 
de . 

I » GiovA^E^^Ti .Danno più nutrimento delle 

noci^accrefcono il ceruello,et mangiate cotinua 
mente fino a tre, o quattro nel principio del pra 

I KeDcUe» 2o,hbcran dal dolor delle reni^ et dalla renellaaf 

fatto.-martgiate con ruta,& fichi fecchi a digiuno 
prcferuafto dalla pefte.Le tonde fi cuoprono co-* 
me i coriandroli , & fon gratiffirae allo ftoma- 
co . 

N o c VM E N TI .Ta rdi fi digerifcono,no dimeno 
fon grate al fegati, fanno qualche uentofitàge- 
nerano molta colera, & fanno dolori del capo^ 
. quando feiic mangia in troppa quantità, 

r RJi^M E D I. Si mangino che fiano ben frefche, 

che 
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.clic fiano fiate infufe neiracquaA ■afperfcdi sue 
caro^fono da ufarfi in poca quantità, & le fccche 
folo rinuerno;i gioiiqni le mangino, & quei^chc 
s'-aflfaticanoaflai^& die fono gagliardi diftoma- 
co^rinzuccheratcfon manco nociue<. 



NOCI. 

Mille nuces pDteras dìxìjjeyfcd unica iuglans. 
. fiux diflu eJìJìKgM ioni nccìtHru tu^^ 
Sìcciorarefcìtyjiomachum & caput ìmproba nexaU 
Mirumyfi nccii£ fu bene iiin£la uìfi. 

Nomi. Lzt.Nux ìuglans, & Nhx regìa. Ital. 
Noce. 

CLV A L I T A .Le uerdi,& frcfche 50 calde nel 
primo grado,& reccheparim«nie;lefccchc fouo 
calde nel terzo grado, &: fecche nel fecondo, ma 
con 1 inuecchiarfidiucntanopiù fecche,& quan- 
to più fon uecchic^tanto più fanno olio. 

Scelta. Le migliori noci ^ono le grandi , 
Iunghe,mature,&: che facilmente fi rr.ondano, 
.& fopra tutto ciac fiajio frefche,&non uecchic, 
ne corrotte dentro. 

Giovamenti. Sciogllono i denti ^ che ^^^^ 
fono ftupefattiA mangiate con fichijiruta,& ma 
dorlc .prefciuano da ji uclci^i mortiferi , & ua- 
. gito no centrala pen:e,& due noci fecche,&al- j^fle. 
^Ui tanti fichi, & uenti foglie di ruta, con un 
.grarieldifale , fede, & mangiate a digiuno, 

prcfer- 
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prcfcruano da i uclci!i^& dalla pcftc . Mangiate 
le noci a digiuno giouano ai morfidci cani rab 
biofi, mafticandonepoi alquantc^fe mettendo 
ne fopra il morfo ; la fcorza uerde delle noci fiip 
^ plifce in luogo di pepe nelle uiuandc.E' molto fi 
lucifero Fulo delle noci dopò che se mangiato 
Agliau. P^^^^' perche leua, & incide la loro aifcofità , 
& fé ne fi agliata per mangiarla col pefcc,onde fi 
dice. 

Toft pìfces nuces.pofl carncs cafeus adfit. 
Ammazzano le noci i vermini del corpo, & 
r condite con zuccaro , o mele , &1 con garofani 

fon malto utili allo ftomaco, & alle uifcercfri 
gide. 

NocvMENT I. Eletta la noce^perche mio 
ce alla gola^alla lingua, & al palatOjche mangta- 
Noceiiso tein troppa quanticà^masfimc le fecche > eccita- 
no la to(Tej& fanno doler la teda, fan crudità ; 
Ombra vertigine,&fete.L'ombra della pianta è nociua, 
Jella no- che manda fuori vnhalito cattino, chcaggraua 
la tcfta,& offende quelli che ui dormono lòtto y 
che quel graueodorefubito penetra nelceruel- 
Io,& per queflo fi fuol piantare apprcffo le flra-- 
• de j&pcrquèfta ragione ella con quelli uerfi fi 
querela. 

ìiuxy ego iunS.t uU cum fi m fine crimine uita^ 

Jl populo fiixifpr^tercuntepetoK 
Rimedi* Mangiandole frefthe infufe in 
Kocicoh- roflb, & in poca quantità fon manco 

eie, nociue;&il nocumento delle uecchie fi leua, 
col farle ftare per vna notte nell'acqua calda , ^ 

poi 
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^oi mondarIe,& Taglio kna ancora Unóciìmcn-^ 

loloro ; quelle che fi condifcono col zuccate , ^ 
& con il mele ,diuentano ottime per ufar né i ^ 
tempi molto frcddij& per fcaldar Io ftomaco, le ' 
fccche fon bhone Tinucrno peri uecchi ,per i 
flemiTiatiti . à: peri meldnconici> pur che non 
patifchino ftrettczza di petto, mefla una noce Carni coJ 
nella pignatta fà cuocere prettamente le carni j j?^ prcfto 
& cofi mifTadentroa un pollo. Quando Icnó- * 
ci ranno aiiai rrutti, fignihcano abondanza di Abondaifl 
biade. za..? 3 



NO C E D'I N D I A. 

IKDICA Nvx calidaejlyat^; humìdct^dìgerìtìpftt, 
' fUtuSylumhorum mulcet, geriMumq; dolorcsy ^ 

^Ikum tur:: fijlit^ itentrisq; arùmalia pellu , \ 
' • Vefiiécq; rnaiis confi rt,tt^jfi(j; mcdetur, 

Subu(mìtaJllmiatìcìs^trerni4liSy ^ reddìtedentes. 

TingueSjdur'mhs mollìty confcrtq; pódagrìs. ^^^^ 

VT r . N dia. 

Nomi. Lat. Nux Indica. Ital. Noce India. 

Qjf ALI T a\ Sono quèfte noci calide nel fe- 
condo grado^& humide nel primo. 

S c E T A . Le frefche fono mcgliori delle fec 
chc,& (juclle diPortugallo ottengon'o il priù 
cipato^ ^ 

Giovamenti. Mangiate queftc noci au ' 
mentano lo Ipermaj generan buon nutrimento , 

giou^n^lI^tolTc^ alla Aretur^i del petto ^dc alla 
^ ~ yauce- 
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rauccdincjnghiottendo il Tuo liquore con (irop 
tngraflTi- po uiolato Ja polpa ingralfa i magri j lociafì a do- 
Ncrui. colici^a paralifie, al mal caduco^al treipore^Ac 
adaUrc infirmiti dei nerui,beuendofun queftc 
nocino acquaio uino^preferua dai dolor colteli 
& da molte altre infirmitài&giona a i paralitici? 
il liquore che è dentro mitiga il dolore delle mo 
rici,& delle podagre,& delle gomme franciofc; 
la polpa di dentro cotta in una gallma ^conpir 
gnoli,^ pilbcchi, & canclla 9 mangiandofi poi il 
Magri» . tutto ingraflarei magri. 

NocvMENTi. Mangiata quefta noce ag 
graualo (lomacOi^uantunque non generi catti- 
uo nutrimento. 

Rimedi. BTogna ufarne in poca quantità, 
& più per medicamento, che per cibo ySc cotte 
con buone carni. 



ORBACCHE. 

Cìnghas , & lahra ìuuat uitU 'inde repellens. ^ 
F A G V s confirmatjtorpcntia membra ^ tumores^ 
* kxiCCMyCrines denigrata ^ ìtUta confert. ^ 
TruflMÌQcrmum^tum impingiunt dcniq; fru^ius. 

Nomi. LsiUFagus. Ital. Faggio, & UfuofrHt 
Orbac- toFagìoloy& Fagìola,& (Orbacche. 

alita'. 1 frutti del faggio hanno in fc 
gualche calidità;& fon aftrettiui , rani(Qejla cIjq 

ui 
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111 ftà dentro è di dolcc,& di grato faporcmasli 
ine ai ghiri. ' % 

S c £ L T A . La Ejgiok frefca è puì grata della 
ftanthta. 

Giovamenti. [ noccioli del faggio mi 
tigani dolori delle rcni,& cacciano fuori |e pic- 
trc,& le renelle; de i frutti fi ingraffano i porci , 
& alcri animali, come tordi,& colombi i topi, 
& i ghiri , imperoche valentemente fi ingràffan 
con esfi,onde al Tuo tempo infiniti fé ne prendon 
la notte nelle felue;& i forzi ucngono a (Ghiere 
da paefilontani^nfegnati dalla natura, a pafcer- 
Tene nelle felue.lcggefi,che molti habiratoii fi fo 

rodifcfi dalla famc,foftenendo Taflcdiocon la 
fagiola. 

NocVMENTi. Sono cjuefti frutti al gu- 
flo molto conftrettiui^Sc pero fanno (litico il 
^orpo. 

Rimedi. Non bifogna mangiar cjuc- 
fti frutti, fé non in tempo di gran nc- 
ccsfità>& in pochisfima quanti- 
tà j ma fi deuono laflarca i 
porci, & ad altri ani- 
mali, (he fe ne 
ingrasfi- 




M PI 
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Ebidlìtfnìmumq; fitìt pulmombus ìmis. 

D ebitay u'ix coquitur pinea^fcd bene alìu 
Intejlwa fouet^nems riguioq; Lapillo. 
Subitenit,^ Veneri grata yfHgitCìbekm» 
Nomi. Lzt.Tìnci nuclei. Ital. Tìgnoli. 
Pignoli* Q^y alita'. Sono i pignoli caldi nel princi 
' jpio del fecondo grado,& humidi nel primo. 

S c e'i t A.i migliori fon quei pignoli^che fon 
canati daUe pigne domcftiche,& masfime da 
quelle che fon feminc, perche fon più àfaporitQ , 
ma fopra tutto^che non fian rancidi , ma frcfchi. 

Gì ovAMEMTi. Mangiati frefchi ne i ci 
bi,nutrifcono aflai bene>& danno buon nutrì- 
' mentO3CorrcggonoJej1umidit.il, c\\^ (^ putrefan- 
no nelle badella^purgano il petto cotti con mele, 
o z.uccarojprouocan l'orina^riftorano le forze ne 
VcIti'cj. i dcbili^neita le fuperfluuà delle reni,& della iicf- 
fica,giouano ali ardore, &: dcftillation ^ellVrina, 
confcrifcono ne i dolori de i nerui , & delle fcia- 
tichcjfono vtilia i paraliticiafid alli ftupidi^& a co 
loro che tremano, mondificanq il poImone,& le 
Tilici. fue ulcercjfono molto utili ne i difetti del petto, 
&giouano a i tifici grandemente, 

NocvMENTi - Sono tardi alquanto da di 
Stomaco. g(TÌrfi,& danno vn nutritnento grofletto,& mor 
dicano lo ftomaco^Sc il uentrc , quando Je ne 
mangia alfai^Si che fon rancidi^& eccitano la li- 

bidìnc,& riempieno la tcfta di vapori. 

Ri- 
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R I liti D I . Si infondano prima netTacqua te 
pldaalmen per un*hora,poi fi mangino da i flcm 
matici col mcle^& da i colerici con zuccaro ; fon ^'^^ 
buoni ne 1 tempi freddi per 1 vecchi 5 ma col me- ^^^^^ 
le^come fi c detto^à per i gioucni Se colerici col 
zuccaro.. • ' 



PISTACCHI. 

I^ne Nii/ccs [uperat^rcnes iuuatj&iecur hunicns 
T'ijlachium : H^cjlomachi csna fenìlis amat. 

- No M I . Lac. Vìjlacìa. Iz2A.T}jlacclyh6^ Fi/lic:. Piflacchi; 

A L I T A \ Son caldijSc fecchi nel fecon- 
do grado, - , 

S c E L T A . I buoni fono i grandi, di odore fi 
rnile al terebintO;,dcl quale fono unafpccie , & 
che ilfrutto fia coleo da arbori vccchi,& ha frc- 
'fcb,& verdeggiante, che è miglior dciramadole. 

:GiovAMEN TI. Sono marauioliofi in ri- 
fucgliare gli appetiti venerei^lcuano i'opilationc 
del fcgatOj5<:.lQ^o^jroborano , purgano il petto , 
■& le reni^fono utili allo ftomaco, che Io confor 
tano^& prohìbifcono la nanfea, afl'ottigliano gli 
.humorigrosfi^fQn0riftauratiuij&-per qucUo fi 
, mettono nelle compofitioni,chc fi fanno per chi 
vuolcingrjflarfiibeuijti tritincluiflo,conferifco j r^.^ff^^c 
no a imorfi de 1 ferpcnti. ^^.^ 

N o c V M j,r».,Nap.conofaifanciulIi,& a 
quei che lon di calda complesuonc, perche aflot 

,0 1 .1 M t tigiiano 
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l % tiglianòloro il /àngue, & infìammandolo fanno 
Vèrti^mc. uenir la uertiginc^& mangiati in troppa (jutìnti 
tà grauan Io ftomaco. 

Rimedi. Si corregge il nocumento loro 
mangiandoli ntlfìn , onci principio del pafto» 
mangiandoni appreflb grifomolc lccchc,0 2uc- 
caro rofato;(bno buoni ne i tempi freddi, per i 
uecchi,& per i flemmatjci/& cattiui per i gioue- 
Piftaccht, ni, & per i colerici. Dicefi che nafconoi piftac- 
fcano. ' chi,infitando l'amandole ne i Icntifci. 



V 

Seguono i frutti dell'i dodecì ^Jlberì^che fi 
mangiano di fuori folamente^ 

A M A R E N 

itfrigus Cerafi ìnducmt aufteracibìq; 

Vota cìentyficcant , conflringmt rebore firmante 
J^n in ucntr'iculo cru dulcia corrumpuntur. 
Tndv fcbri^atq; fi ti, hxc facile s conccdimtts ufìh ♦ 

Nomi. Lat. Cerafa auftera, ItaK Amarene ^ 

Marafchc. Marafche. 

Qj' ALITA*. Quelle amarenc,clie fono ce- 
rafe aufterc Itringono il uentre,tncidono la flem 
m3^& fono conftrettiuc,rinfrefcano,diicccano, 
& corroborano. 

Scelta. Le migliori fono le groffe j & ben 



icaturc 



De. 
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G^OVAMEKT I. Sono grate allo ftomaco, 
perche fmorzano l'ardor della coleraj,& tagliano 
la i^ifco (ita della flemma^ & fan uenire appetito: ^onferua 
li conferuano condite con zuccaro. d'amare- 

N o c y M £ N T I* £(aiperano lo (lomaco eoa 
racredinc loro. 

I^} M EDI, Si rnjgiqo crud? icon zucc^ro^oue 
roeottej& condite con ziiccaro^fì riferbano nei 
uafi di vctro^chcjipli ricftQno migIiori,che cru- 
de;&fono molto conqenienti nelle febri peftilen 
tialì, le crude fon buone ne i tempi caldi , & per 
quei che fon colerici ^ ma non fi conuengono a 
uccchi^nè a flemmatici. 



B I R J C O C O LI. 

Toma eadem dìccs qUi^perfica^fi tamen amplum 

His corpus^nobìs aurea forniadatur. 
^rboreos inter f^tusfuauìjjìmaguflu 

^rmeriiaif^ cokraìn [rigore mala premunt, 

N q M I • Lat. Mala ^rmemacayVrxcocìa. Ital. j^^^, 

^rmenìache ^ Monìache y iir Crifomole, cìr lirico- li. 

coli . A m monta 

Qj' alita'. Sono quefti frutti frigidi,& hu 
midi nel fecondo grado. 

Scelta. Learmeniache le quali foncofi chfa 
mate, perche fu r portate d'Armenia , foiio le 
migliori^ le groffc, ben colorite,molto mature j 
eoa nocciolo dolce j chiamate alberges^& che 

M j dal« 
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dall'offa facilmente d diftacchino,& fiano dolcif- 
fimcalqafto. 

Giovamenti. Sono grate allo ftomaco, 
leuano la fetc^rifiiegliano rappetito^fanno orina» 
rcjil lor nocciolo amazza i vermini,& rinfufione 
fatta con Icfecchcgioua allefebri acutcj'fi fecca* 
no al fole (partendoli per raezo, & afpergendoli 
fopra zuccaro poluerizato. 

N o c V M E N T i.Sono grati allo ftomaco^ma 
lo indcbolifcono> fono più corrottibili che le pe* 
fche, muouonoilfluffo del uentre, gonfiano^ & 
riempienoil fangucdi molta acquofità^& humi- 
dità,& lo difpongono a corruttione^fono di pef 
fimafoftanza^fi conucrtono in colera^fiputrefan 
no iieIocemente,ricmpieno il fangue di molta hu 
midità^lo difpongono a còrruttione,& generalo 
febri pcftilcntiali,& fanno flemma grofra,& vifco 
fa nel fegato^Sc nella milza. 

Rimedi. Si deuono pigliare nel prlncìpiodel 
mangìarc,beuendoci fopra un poco di buon vino 
o mangiandofi apprcflo anifi^o cibi conditi con fa 
le,o con fpetie,o cafcio veccIiioj& beuendociap 
preffo(come fi è detto) buon vin vecchio odori- 
fero . 



F R V T T r. 



C A R G B O L E. 

Ejfulcit {lomachiim pojì cpiam.fimipta, (ed ante 
TroflmìumSiLicyvA nduentrìsfacìt; ìpfarecÉsq^ 

^Ummdiffòliiìt flomacho, riGcetyafi ea fijìens 
Sicca^atqj^ utìlìor fiomadjo efi^lotmrKq^ mmflraU ' 

* • 

N o M i.Lat. Sil'Kiia. Itd.SUlquejCarobejCarobG- ^^^^^^ 
Icy & Guaìnelle. 

QyALiTA\ Qucfìi frutti fono difTeccatiui, & 
riftrettiut. 

^ S c E L T A. Le migliori fono le frcfchc, & fec- 
chcfulegratCjchelefrefche fono abomineuoli, 
& ingrate al gufto^ma fecclie diuentano dolci, & 
aggradeuolijimperochc vi fi congela dentro vn li 
quorefimile almcle,col quale gli Indiani condi- 
fcono il gengeuoj li mirabolani,& le noci mofca- 
te. 

NocvMENTi. Hanno le fitique un certo 
che fimile allecirege, petciochemangiandofifrc 
fche folùono il corpo, ma fecchelo reftringono, 
& fono più utili allo ftomaco,prouocano Dorina, 
&la lor decottione bcuuca mirabilmente gioua 
alla toffe, perla dolce & melliflua foftanza loro; -^^^^^ 
mangiate dopo cena fortifìcan lo flomaco^Sc aiu 
tan ladigeftione. 

NocvMENT I JSono di càttiuo nutriméto^ 
fono difficili a digerire,& foluono il ventre. ^ 

Rimedi. Bifogna mangiarle fecche, & non 
verdi, & dopò al cibo. 

^ M 4 ciT 
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Skca alutm fiflunt,eademl recmtafolumti 
i ««r ( E R A s A aufierìs dulcia fatta tnìnus^ 

His almi fluida arcetur,}amìs mpYobus arder 
Crefcìt,admptafni,r,uàm gala do^a Coqu: 

Circ£i>, v-i T ^ ^ 

Nomi. Ut.Cerafia. lulCìregie. 

Q V A L 1 T A'. Le dplci fono frigide, & huroi- 
di , Ima l'auftcrc fono più frigide. 
Cirafecor ScEtTA. Le migliori ccrafc fono qucllc,chc fo 
goc. no didurafoftanra, ben mature, comcfono le, 
corgi)e,& le corbine,che l'acquaiole fono da fug 
gire, die fono infipide, ^ facilmente lì putrefan- 
no j delle auftcre le migliori fon le palorabi- 

^'°^^'«*NTi.LedoIcimuouono ilcorpo.fc 
Vifc «le, , Scendono dallo ftomaco a bafforma.' 

iJiate la mattina cauano la fete,rinfre/cano,&pro 
«ocapo l'appetito ; le (ecche ftringono,maff,me 
le uilciolc, g.ouano, & fono grateallo aomaco , 
perche fwprzano l ardore della colera, & taglia- 
no la uifcofitàdtmflcmma,& fanno uenireap- 
petitp, piaffime cotte con buona quantità di zuc 
caro fopra . 

NocvMENTi.Sono le dolci nimichc allo fto- 
.mnbrici. maco, maflime l'acquaiole, generano nel ucntrc 

lumbr.ci,&humoriputridi,fubitofi putrefanno. 
& gonfian lo ftomaco, per il uento chcgener*. - 
no , quando fc ne mangiano aflài. 

Ri- 
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K 1 M E D 1 , Bifogna mangiarne poclic^ct ap- 
preifo, fcnzaiàcermjfnon di tempo , pigliar cibi 
che fiano di ottima foftanza^ falati,et acetofi, n6 
fi mangino per cibo^ma per medicaméto da fmor 
zar la fete,et Tardoredi chi s'affaticane tempi cai 
dijcheinquefti tempi fon buone perigioucni, 
per quei che fon colerici, ma fon trifte per i vec- 
chi^et per X flemmatici. 



CORGNOLE. 

Corna nocent fiomacho^ bruma male grata rigenti , 
Sì tuus illa uoret center ^auarus erìt. 

Nomi. Lat, CornmXtéXorgniolo^&ì frutti Cor^ Corgnalù 

gnìoH, & Corgnìal'u ^ ^ - 

Qy ALI T A*. Hanno facoltà quefti frutti de di- 

feccare ualeatiffimamente,ct d'aftringere. 

ScELt A.Le migliori fono le groffe^ etbcn ma^ < 

ture, 

GiovAME^iTi.Sono efficace rimedio a tutti i Flufli, 
fluffi delventre^imperocheconftringono alpar^ 
ro delle nefpole,o de i pruni faluatichi;fi cpacia 
no verdi come roliue;^ defle mature fi fà confer 
ua con ^uccaro,et roelc,che ualcalla diifenteria, 
& a corroborare lo llomaco: & condite fi poffor 
no dare a i febricitanti. 

NocvMENTi. Sono di poco nutrimento, 
et cattiuo,ec fon difficili a digerire • 

Ri- 
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R I M E D I . Si mangino in poca quantità nella 
feconda mcnfa,ben mature,& con zuccaro.-. ><{ 



DATTILI. 

te 

^rdua dat dulcì,pomum tìbi palma tepore, 
C HÌ dcdìt apta nìmis nominayfornia tcresy 

H£c caHpaSy'tumìdum corpus torpedine rcplet : 
Sic cfdetimci ne/eia palma tiùi. 

N o M I. 'Lz.i.DalìEluSyfruCiuspalmdi. ItaK Dui" 
Ilio . 

Qv ALI T a' . Il dattilo contiene in fe non poca 
calidicà, quando c fatto dolce, onde fono qucfti 
frutti calidi nel fecondo grado , & humidi nel 
primo. 

Scelta. Si eleggan quelli, che fian dolci, ma- 
turi,Sc che di dentro fiano fincerù 

G I o V AM £ N T I. Ingraffano^piacciono al fc 
gato , fon buoni per la toffe, & lubricano il cor- 
po • 

NocvMENTi. Generano vn fangue , che 
fabito fi muta in colera, nuoconoai denti,& al- 
ModcL la bocca,& fanno uenirfuorile morici, mordo- 
nolo ftomaco, riempiono il corpo di crudi, & 
vifcofi humori,i quali fono tanto vifchiofi,chc 
fanno opilationc, non folo nel fegato , ma an- 
cora ncUa milza, in tutte le vifcere , & in tutte 

le 
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le uene,.onde poi fi generano lunghe, & cattiuc 
febri. • 

t R i; M EDI. Sono manco nocini manglandofi 
cotti, & conditi con 2iiccaro,come fono gli altri 
frutti; ouéro mangiando appreflb ai crudi qual 
che cibo acètofb, oucro conditi cori aceto . Non 
fon buoni in nclTun tempo,pef ncffuna ctà,&nef 
furia cortìplcffione, faliio^ cKè quando fonò cbn- 
diti col zuccaro. 



F O L G E R A C H E. 

ytUis e fi Lotus fiomachOyfedfniBùsedeiidìfefl, 
' alunni eadem fijììt commendai ^ or'is odoreml 

Nomi. L%t.Lotus.lu\. Frutti del LotOy& Fcl- Folccri 
cerachey(<j^'Tolferacbe. che. 

- Qjvr A L I T aMI frutto del loto è partecipe di 
quahtà conftrettiua. 

- S CELTA. Di quefti frutti fon le migliorile 
frefchc,& non le fccchc. 

Gì ovAMENTi. 11 frutto del loto c dolccj 
buòno atttangiarc,& fàcileallo ftomaco. 

- NocvMENTi. E' riftrettiuo del corpo. 
Rimedi. Bifogna mangiarne in poca quantità. 



GIVG- 
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O I V G G IO L F. 

M^ffVi.tkfe^f^t^Jfm fedautjomacbtmqi lacejfunt, 
Humentt frìgeut Zi':(ipha temperie. 

Serica bMcn rnkns ttforaci, ^ remhHsaffert 
T*riZfìdium,nutrittConcoqiàturq; paru m, 

9 ^ Lat. Zi^^ipha, hai. Ciumhe, & Ciug- 

gioie. 

QvALiTA'.LegiuggioIe mature fon tempera- 
te coli nel caIido,come nell'h umido. 

Se ELT A.Sielcgghinoleraature,etbcn roi^ 
le. 

^^^^ ^ ^^^^^ 

iouano al petto, alle re« 
ni,et alla qcfììca, fermano i ^qm'm caufàti dall'a- 
credine de gIihumori;fe ne fa ftroppo,ilquale co 
denfa il fanguecoIerico,et le macine fottili, che 
. difcendono a! petto ; et fi mettono nella decot- 
tjon pettorale , per domare l'agrimonia del fan- 

gue,et cauar fuoriii fuo humorc ficrofo;gioua al , 
l%|oflc,et aira,fpf<2ze dcllefauci.Nei cibi fon fo- 
lamctc dalli sfrenati fanciulli,ec dalle donne mot. 

g^ugg^lc defideratc. 
NocvME^fcTvSqiiQdipochiffimo nutrimento, 
molto maUgeuoli da digerire, et imperò molto 
cjuitraxic allo ftooijico. 

R I M E D i.Bifogna ufarle in poca quantità^ee 
folamente per medicina, et nópercibo.chc fene 
Jiroppo. fi nelle fpitiaric lo firoppo giugiubino. 



MI. 
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MIRABOLANI. ^ 

Tuta MirobaUnum efi Inter tnedicafnìnà : corifert 
^diecuryad renes jiomacumq;, & uifcera y frenai 
Scamm onìum^ tum quA medicamìna fcrn Uborem 
DQÌjciendo fotent^obflru^isnon datur unquam. 

NoMi.Lat. Mìrobalanum. Ital. Mìrabo- Mirabol;!- 
Uno. ni, 

Qv A L T T A \ Sono frigidi, & fccchi , aftrin- 
gcnii.acidi,& conftrettiui. 

Scelta. I più lodati fono quelli, clic fon 
ben maturi. 

Giovamenti,! conditi con zuccar© , 
masfime i cheboli^fono migliori de gli altri , che 
foluono manco; i mirabolani citrini,cheboli,in « 
di,embIici,&bellirici,feruonopiù per medici- 
na , che per cibo ^&perquefto quei, che uor- 
ran faper le uirtu loro^ccrchino nel noftro Her- 
bario. 

NocVMENTi. Solo quefto nocumento 
hanno i mirabolani in loro,ciocchcaugmcnta- ^ .^^^ 
noie opilationi. 

Ri ME pi. Non fidianoagli opiIati,nèa co 
lorojchcfondifpofti a cadere in tal difetto, oqc 
ro fi diano condici,^ ben preparati. 



OLI. 
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te infiammano 11 fanguCa&lcuano il fonno. 

R 1 M £ B I • Bifogfia mangiarne in poca quan 
tità,& le condite con aceto fon mighon,& che ^ 
habbiano buoaaconcia; fonobuone ne i tem- 
pi freddila tutte retadi,& complesfioni : fi deuo 
no mangiar Toliue in fine deUaltre viuande, per 
corroborar Io ftomaco & aiutai: la digeftionei.; 
ma attempi noftri fi mangiano ne! principio, nel 
me20,& nel fine delle mcnfc, con le carni , con i 
pefi:i,& con Toya^ma con grande errore^ perche 
(comcal filo luogo s'è detto )birogna ne i cibi Ordini 
feruar lordine. neì cibfj 



*T/r PESCHE. 

Rorefimusphmìo mox putrefcemiaiucrjtrc. 

Fìda calefccnthfi modo prima damur. 
Molila laxamus ucntres^ficcata ttnemiSy 

?v(pi temnìt pcrfis/ed ti hi grata fumus. 

Np.Mi. Ter fica, Ital. Tefche ,&T?crfìr 
che. j 

Qv A L I T A V r fru tti [on frigidi, & humidi 
nelfecondo grado; ramandole loro poi fon cai 
dcj&fecche. 

S c E L T A . Le migliori perfidie fono leodo- 
rifcre,bencoloritc,ben mature,& che dagl'osfi 
faciI:nentefidiftacchinO;chc fiano anco di ot- 
timo fapore. Si lodano afiai le duracine, che 
non fi ftaccanojche fono più faporitc^ & hanno 

del " 
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PcrCchc del cotognino,& però ficliiamario perfidie co- 
cotogne. tognc.Lenoci pcrfichefon le migliori di tutte, 
Noa per. Giovamenti. Son buone allo ftomaco, 
^ ^ & lubricano il corpo, quelle che fi fiaccano dair 
o(Io,& che fon ben mature.fi dcuono mangiare 
nel principio del pranzo, che generano appetì*- 
to,maapprefiobifognabeuerc vin buono, che 
^ fia uccchio,& odorifero, & per quello fi infon- 
dano nel uino,ilquale non perqucfto diuienc 
vcnenofo,pcrchc habbia rirato a (e alcun ueleno 
dclpcrficQ^madruentatriIio,& fciapuo, perche 
IcperfichCjche fon porofe^hanno tirato afelo 
fpirito,&] anima del uino,f^però egli reftafu4- 
nito,& fenza virtù. 

NocvMENTi. Rilaflano lo ftomaco,ge* 
neranohumori,che fubito fi inacetifcono , & fi 
corrompono.percffcr di n^itura moile^& acquo 
la, onde generano per lo più ancora uentofità, 

Daracioe ^^^^ ^^^^^^^^^^^ ^^^^^ tanti danni,& per lor 
' proprietà generano l'hidropifia, onde alcuni per 
qucfto^crcdendofi di correggerle, le mondano, 
& riul:ondono nel uino,n>a comettono maggio- 
re crrorc,pche il lor fucco nocluo più torto uie 
trafportato alle ucne,e cofi diu^tano più nociue^ 
Rime Di.Beuafiapprcffó vn vino buono,o- 
doritcro,& aromatico, effcpdofi mangiate a fto- 
fnaco?oto;ma le duracine fi dcuono mangia- 
re dopo parto 3 che cofi rinfrefcano la bocca del- 
lo ftomaco,& lafigìlIano,come fanno parimcn 
tele fecchc: fon buone la fiate per i ^ioueni,& 
f cr i colerici , ma nuocono a uecchr, & a i flem 

matici. 
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)i(iatici,& a tolorojchc hanno lo ftomaco debile; - 
ma cotte fotto la cenere fon cibo dclicatisfimo, 
& gratisfìmo a gli ammalati^che li aiutano nelle 
pasfioni del cuorcj& col lor grato odore Icuano 
U puzza del fiato,clie uien dallo ftomaco; ralle- ^^^^^ 
grano lanimo; le fiacche fono piùfape, & fan parche 
migliare ftomaco,& fermano iflusfi.I nocciuoli fccche, 
de ìpcrfichi mangiati leuano il nocumento de i 
frutti, giouano a i dolori del corpo^ ammazzano 
i rermijdifToluono le uentofità , mondificano lo 
ftomacOjSc aprono l'opilationi del fegato lo 
confortanQ,fpczzan le pietre delle reni > & della Pietre* 
vescica, &leliberandagli efcrementiiicmmati- 
ci,& in fomma fon molto conuenìenti per con- 
feruar la fanità jfe ogni mattina fe ne mangia- 
no otto , o dieci ; ma a chi hauefle il fegato trop , 
calido, baftan due^^o tre^ 



P R Y G N E. 

P R V N A > licet uario decorata colore ìiìtefcant^ 

Trìgens&plurìclajja liquore ftutmt; 
SolJ<unt^corda joucnt ardentìa prima rcpofcmt 

TrandiayfuntSìrij nobilìorafoli. ^ 

N o M I . Lat. TrunaJtàlVruney& Sufine.Trt^ 

gnet& fe ne trouano infinite Jpctic^ . Piugnc. 
ALI T a\ Sono i pruni frigidi &humidf;^ 

N ritro- 
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Dolci. ritrouanfcnc di più rpctie,& alcune fondoId,& 
Attttcre. alcune accrbe^&auitcTtjfon frigide nel princi- 
pio del fecondo grado, & humidc nel fin del 
terzo. ... 

Scelta. Sono molto lodate le damafchi- 
rìQy(ò damafccnejmasfime le beh mature, & dol 
ci»le qitaii fon coli chiamate da Damafco città 
di Socia. 

Giovami nti. Purgano la colera, fmor- 
Dìapru- 2ano il calorcjeuano la fete,rinfrefcano,liumet* 
tano il corpo, onde fi cuoce il lor fucco,& ferba- 
fipercccicarrappetitOj&percftingucreai febri 
citanti la fete,& fc ne fa elettuario confcamo- 
nca,& fenza,pcrfoluere il ventre, & con polpa 
•El^ttuatio ^ip^^i"' dainafccni,&: manna fi failnoftro clct- 
durami- tuario durantino,con infufion di fena ypohpo- 
no» dio,anifi,& prcfone alla cjuan 

P tità di mcza oncia nel principio del pranzo, lu- 

^ bricapiaceuolmente il corpo, & è gratisfimo al 

guftOjCome la cotognata. 

NocvMENT i.Nuocono a quei ch'hanno 
loftomaco debile; & trigido^a i decTcpitij6i flcm 
xnaticij&a quei che panfcono dolor colici. ^ 

Rim edi. Si riraceiia a i nocumenti delie 
prune mangiandole ben matnrc,nelle'prime me 
fe^con zuccaro,o mangiandoui fopra obi falati , 
& beuendoci buon vino; fono ottime perigio- 
iieni,nc i tempi molto caldj,& per quei , che fon 
colerici, & fanguigni. 
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Seguono ì frutti dèltHcrbc^ • 

, ■ ' >' 

ni C E D R V O L l; 

Z^ìffì^er^t C V c V M I s^ frì^et pariterq;Jatmsy 
» Ordine Imo humet^uefìù^cj: ulcera f amt, 
- Vrìnamq; cìetyreuòcant an'moq; Ikiuentes' - 

Olfafiuymorfufij; canim folta illita fanant ' 
c C«7W uìnoyà menfts }mat hos arcereferentes 

Lethales jfUccos.fiomacbo nifi forte coquant ? 



Nomi. Lat. Cucumls fatluus. lui Cedruolo. Ccdmo. 

Q V alita'. Son freddi nel En del fecondo 
grado,& humidi nel terzo. ^ ^ 

Scelta. 1 migliori foilo i lunghi,gros(i , 
&ben maturijcon colore giaietto , &i piccioli 
fono migliori dei grandiy 

G I ò V A M E N T I. Rinfrefcano mirabilmen 
te quei c^hannoardor nello ftomaco, leuanola ^^^^ 
fetejmorzano la collera, SÌprouocano Turina ; 
niondatedallafcòr2a>& fatte lunghe, & larghe^ 
ce foctìli^et infufe in acqaa frcfca^ rhcffe fu lalm 
guadeifebricitantijeuanolorola (ete,non la- 
tciano'rarciugare,et diucntar ncralalingua^óc il 
palato^anzi fmorzano la fete,rinfrcfcanrardor 
delle fcbri,et mantengono la bocca humida , et , 
frcfcajbolliti con zuccaro leuauo la fete più ualo 
ro fa mente. 

NocvMENT i.Sono dnrisfimi dadigeu- 
re^gencrano flemma^et humori vifcofi^et tal uol 
ta vclenofi nel corporee nelle vene,dalli quali poi 

- Ni ia 
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in procefToditeiTipQ ficaufano febrnunglie,8f 
di mala qua]iti,& nupconoa gli ftomachi frigi-, 
di^chc non li digerifcono mai^ 

Rimedi. Son nrcn noqiui mangiandoli in 
Infalatadi infaUta con cipoIIa,ba,fUicQj dragoncello , mctat 
ccdf uoli. ruchetta,& pcpe,o altri cibi fimili.Sano pesGmi 
in tutti i tempi,a tutte retaidij,& a tutte le com- 
plcsfioni.Son cibo per genti ruftiche,chc fi fati- 
cano affli, &c c*hannolo ftomaco molta caldo, 
ma Qon è cibo da pcrfonc dclicatc.Cotto è man^ 
Conociuo^ 



COCOMERO. 

\4htOyet ucfficétC v c y m e Kyflcmachoj^ falubrU} 
i uenertm obtu iÀitynon li^n^ cc^ns. obefii 
Bìc bilem fub'fglt^; fitim^Jlomacboq; cedenti , 

<jYntHs erit^Mciuci fijapit. arte coquiy 
l^e d'mturnci tarnen fu concomìtatayCauetOy 

Fcbris^n affniuoi fi datur efca cibo^.. 

Cocomc- ^- _ ^ . 

^o, IN o M I . Lat . Anguria . Ital ^ Cocomcro,&' 

Q^v A L I T a\ E' il cocomero frigido ^ & hu« 
inido nel fecondo grado, 

S c E L T A.l migliori fon quelli,che fono graiv 
dij& ben maturi^ 

Gì ovAMEKTi. EValorofisfimo Ilcoco- 
inero p refrigerio 4eiraflfetati,U ftate.v^le pelle. 
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^irdcntlfìime febri,chc fminuifcc il caIore^& gio 
ua aU'aridità della lingua, i Temi fon rimedio al* 
le rcni^& alla ues(icà,protiòcandorórina^ Torto 
molto cpnuenienti alli ftomaclii caldi,& fccchf, 
riftorano 'qùei,che patifcono fuénimenti, ^cr il 
foueircliio calore^lapòlpa deicocomcri,fi tiene 
in tocca per Tarìdità della litìguà. tmguaarì 

N o c V M E N t i, Vfandofì troppo è di catti 
\io nutrimcto i!rtòcdrricrd>& Te pfeftò non paf 
fa dallo ftomàcojcorrompefi^&conuertefiin ha 
ttiore fìmilè i mortiferi ucleni ^ fminuifcc il fe- 
inegenitale,& eftinguc gli appetiti ueneirei, ge- 
nera nello ftomàcò Hcmma uifcofaja quale dif* 
fondendofi cruda per leììcne^cagionalonghiffi-» 
me fcbri, fanno i cocomeri a quei , cli^hanno U 
flemma hello ftomaco naufea, et cagionano do^ 
lòri colici, ctpafiioni ipocondriache. 

R i M £ D i.Non bifogna mangiarlo nel prin* 
cipio della menfa,pei*che a guifa di rafano afcen- 
<ieadalto:in fine del mangiare èmanco liOciuo^ 
et e più facile a digerire, fono i cocomeri inimi- 
ci a*uecchi,ct alle frigide, et humide compleffio* 
ni, et il rimedio e di mangiare un poco difemc 
d'ameos^a igiouenifono più conu enienti, etpa 
rimehte a fanguigni^et cotti fon manco nociui» 

> . 
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. PRAGHE. .n.V^.u 

oirrident xflate cìhìSiCorruptcìj^ fehrem * " 
F R À G A creantiOculìs u^ceribiisq^fauent. 



1 



fraghe. N q.m i. Lat.FriT^^it. Ital. Fnzg/?^',^ Fragole» i 

Qv A L I T A\Sono frigide nel primo grado^ 
&fecchc nel fecondo. 

S c E l t;a. Le migliori fono le rolTe ben ma- 
,ture,gro{re,di grandiffimo odore,&domcftiche, 
& quelle dei noftri monti di ferrafanta5&.di mo 
te nero , che le noftrc paftorelle portano a.^noi 
chiufe nelle fcorzede gli arbori. >n t . 

G I ov a M E N T i. Sonoal gufto gratiflim^ 
fmorzano Tardore^^ l'acutezza del fangue,&c- 
ftinguono ilferuordella colera,rinfrefcandoiI 
fcgatc.Leu^no la fete,prouocano rorina,& ccci-i 

Quoffì. (ano TappetìtoJ! lor uino difecca i quofli del nv^ 

ghc^ fo>&. chiarifica la uifta applicato agli occhi jlei- 
uandone leiiuuolette,& aderge la pelle del vifo 
guafta da'morbiglioni. Lefraghe ncffun ueleno 
premlono da i rofpi, o da ferpcnti, da quali fon 
ipeffo calcate^cffendo poco de terra lontane. per 
inanoledi(rentcric,& i fluffi delle donne^fc giò 
uano alla milza.La decottion delie frondi,& del 
le radici gìoua beuuta all'infiammation del fega 

'Ac ua di & mondifica le reni la ueffica; & l'acqua. 

fraghe* ftillata dalle fraghe ìerma il fluffo del fangue in 
tutte le parti. 

N o c V M E N Ti.Son di poco nutrimcto, & 
facilmente li corrompono nello ftomaco ; nuo- 

- Vi co- 
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cono le fraghe fortemente a i tremoh^& paraliti 
ci, & a quei che patifcono dolori di nerui . Et il ^JJ*^^^ * 
lor nino imbriaca Si putrefanno faci!mente,on- ^ 
de chi ne mangia affai cade fpcflo in febri mali- 



gne . 



Rimedi. Bifogn3,nettare prima dalle fron- 
di^&da ogni bruttezza, lauailecon buon uin 
bianco,& poi mangiarle afperfc di zucchero So- 
no conuenienti ne'tempicaldi a'giouani:,& a co 
plcfìioni coleriche, & fanguigne, & a ftomachi 
non deboli,& fi deuono mangiare auanti a tut=. 
ti gli altri cibi,& in poca qùancit3,come le cer*- 
i morij& gli altri cibi fugaci. 



MELO N L 

'^hjlergityhpidemminuit VEVo^rnhlgat ^ftus; 
,\ Htiìc male conco£loypcfJimus humor erit, 

Noui.Ut.Tepo.ltalMeloney&Tepone. ^ ^ Melodi 
Qv AL I T A.Sono imeloni,&i peponi frigi ^<^P^Wi 

di nel.fecondo grado ; & i meloni humidi in fin 
del fecondo,& i peponi nel terzo grado. 

S c E L T A. Si eleggano quei , che fon di odon 
re, &di fapore efquififti, al gufto fomtpamente 
grati,&che fianofrefchi,& raatiiri. ' ^ 

Giovamenti. Rinfrcfcano ualorofame 
tc,ncttano il corpo, prouocano rorina>cauano U 
fctc^ 6c «citano Tappctito/quei che ne magiano 
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^ aflai s'afìicurano dalla pietra^ & dalla renella ^ 6t 

^mperaio j^^qJq^ uj^^ f^j.^ martgiò cento perfichedi 
Meloni. Càpdgna,& dicci Meloni di Ollia ^ i quali a quel 
tempo erano i più lodati. 

NocvMENTi. Fanno ucntofità,& dolo-» 
ri nel uentre^& però fé ne deuono aftenere quei 
che patifcono dolori colici , perche generando 
cattiuo liucrimentOj facilmente Ci còucrtono id 
quelli humori,chetitrouano nello ftòmaco,& 
difficilmente fi digerifcono perla lo r frigidità^ 
& cofi eccitiino uomit03& fiusfi colerici^fic cor-^ 
rompendofi generano fcbri maligne con petec«- 
chie^ 

Rimedi. Non fi deuono mangiare fé non 
a ftomacho uoto,perchc cflendo di facile couer 
fionCjfubito fi mutano in qucirhumore, che ri- 
trouano nel (lomaco E' buon rimedio ancora il 
mangiar col melone il cafcio uccchio, & cofefa- 
latei& bruendoci appreflb ottimo nino , ma nò 
molto potcnte^& mangiando poialtri cibi di ot 
rima fo(bn2a»rono buoni ne i tempi caldi, &ar 
denti, & conucngono in ogni eti,ecceito che al 
li dccrepìti,che n uocono a flemmatici j & a ma-» 
Icnconici grandemente* 
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iuccì aqueì, curfus rapìdiq; Cvcvrbita, blUm 

Vincity& llìacum non berte coBa^tìeu 
Quam bene grata tamen^cuìcumq^ admìxta fecundati^ 

Hhìc ex terna magis qiiamfua forma placet. 

Nomi. Lat. CutHr bit a. ttzì. Zucca. Zucct; 
Qjr A L I T a\E' frigida^ck humidi nel fccon- 
dogradó. 

S c E LT A.Le migllorifono le lungKcjfrcfcIiei 
& tencre;le ucrdideuono eflerlcggieri^&r dolch 

Giova mekt i.Giouaa i colerici/morza 
do la fetc^rinfrefcail fegato,& folue placeuolme 
te il corpo. Le fritte fono molto più fané, che 
le Icffe, imperoche nel friggere lafciano gran par 
te del lóroaquofo humore,& coli danno miglio 
re,et più copiofo nutrimentOé 

N o c V M E N T I. E*di cattiuo nutrimcto^Sc 
fi corrompe cambiaadofi con ciuell humore che 
troua nello ftomacoj et perche è infip;da,riceue 
quel fapore,& genera l'huaior fimilea quella co 
fa^con la qual fi condifce.Nuoce a i frcddl,et a i 
flemmaticijgencra molta uentofità,& però inde- 
bolifce lo ftomaco,et nuoce a grinteftini/a i do 

lori colici,ct i premiti. ^ C8dituri; 

Rimedi. E' manco nociua , apparecchiata 
cort cofe agrCj^omc agrefta,et fimili,et parimen- 
te con cofe falfe, et calide^come fono (enapc, pe- 
pe, et cipolla^ et petrofcllo: è buona nei tempi 

caldi per ieioucni.et colerici. 

. ^ AVER- 
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E r^r?.!^ pìudagn\iltro cibo notnfcono ^ 
perche cffmdo cilide , (jr humide > /id/'*' 
mente fi traffnnt.inoìn ^n'^uc. & danna 
^a?ii[f]lmo nHtrimento;€Ìrca leqwìi bìfo 
gna fcruar quelle redole, 

■ I. Sempre fi uuucr tifca y che gli animali le tarm^ 
therbeyìfrumentiy(:^ìum fi eleggano dei luoghi al^ 
tij^ odorìf cricche fi^in da ottimi uenti rifloratiy&da 
fociHÌ raggi delfol ricreati, doue non fiano ftabbìinè fla 
gniy tT che in efji le cofi* fi conferuin lungo tempo in^ 
corotte . .1 

li. Che fi fuggano tutte le carni degl*ammalìyche 
(tanno nelle paiudiy^ir nelli ftagni^i^ nelle lagune jCa 
ine p)no l*anitre,c^ l'oche. 

I IL Le carni de gli ammali troppo giouenì 
troppo uecchiyfono càttiue, dHreyfeccheyneruofej& dì 
foco nutrimento, difficili a dìgerire:quelle de giani 
mali troppo uecchiyCome quelle dcgìouemyfono trop-^^ 
fo humide piene di fiiperfluità^quantHnque per il 
uentrepià facilmente difcendano. 

I l i £ . Locarne de gli ottimali mafchi è più caUi 
da, più feccity^ più facile à digerire y che quella deU 
le ftmiuQ j la qu.ilc è più frigida , & più humida ^ 

&per 
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l^ff quelle pìà mdìgejjiihiìe, & quindi auume, che 
la carne delle femlne è miglior per ìfebrmtam^ che 
meU^t de'mafchìyperche t manco cdda.&p'ù humU 
day&per qnefto s' hanno da dare la fiate a gtìnfermì 
lepolanche, & non li pollafiri. 

V. O^ì carne femìnma genera fwgue cattiuOypìk 
€he quella de ì mafch'heccetto le caprese fono dì pm 
laudabìl nutrìmentOyChenon fonò i becchi. 

r^TLa carne f aiata r?uoce,gcneradofanguegroffo, 
C5r malenconicóyperchè difccca grandemente^ pocono- 
trifcey& genera cattino f/icco. 

VtL La carne grafia^ prcflofi digerì fct y genera 
nondimeno molta fiipC ' fl'iitày & per (jucfln t' di poca 
nutrimentOy leua tappetltOyìmpectéfce la digefi:onCj& 
fa languido lo ftomacomi la m^iyra è di mafghrnté 
trimentOy& genera poca Jupn fi i.tà; ^nde la m&xja-* 
na traquejìe due J lapià preflanteyptrchegehéràfan 
gue temperato. 

V l II.Le carni degli ammali uolatìli fonfù leZ: 
gierìypiàfecche,et dlp'ufacl digrftloneychc quelle d^ 
gli animali quadrupedi, & per quefìo fono conuewen^ 
iiffimi a coloro y cbeatiendnnopiàagli eff rcìtijdel^, 
l animo yche dclcorpOypercheplù faciimeéite degl'ai-* 
tri fi dlgerifconoyperche gencraìiù fangUe chiarOy7non 
do,jpiritoJo^& molto atto a gli ejfrcitij della mcnte^ 
^ alla ^.'culitionc dellinteiietto. 

IX. Le carni d'animaii fìiluatichi fono migliori di 
quelle de domeflìciy & il pingue generato da loro ha 
poche fttpe, flaitày per li mol ti loro ijierdi ij, & fati- 
che , & perche uhtouo in aere piu ftcco , m:fiime 
:4iuelli iCbs foggiorHano ne i monti , & per quefio U 

car-- 

\ ir 
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carne loro fi confano, più longo tempo mcórronaMr 
che^ hanno poco grafliy,(^ per qnc fio generano poche 
fiiper fluita ^meglio nutrìfiono.f^ generano fiw?iie mi 
gliore; ma gli animali domefiici fi)nopm humidi dei 
ftluaggì;pertotìo,&per I humìétà deli' aerc.nel qua, 
le fi anno. 

X. 7ie i temphet compie fionì hnmìde,lccarnì,che 
declinano alla ficcit àfono più conuenienthma ne ì Um 
piy &compleffiomfecche,&età, & per i uecchifi)^ 
no piàapropofitole carni ^ che h abbino deWhkm^ 

do. 

X I. la carne del cafirato è migliore, perche è di 
temperata compleffioncyperche è più calda delle fem^ 
nine,& de i mafihi più firìgidd. 

XII. la carne di animai négro è più leggiera , c3r* 
piùfi>aHeyché qnella di animai bianco. 

XII L La carne, che circonda tojjo è dì più laU^ 
dabile nutfment6y& la carne della parte dcfira è più 
lcggicra,&più facile a digerire della fin ftray& quel 
la della parte anteriore è megUo della pofterioreyper^ 
che le carni anteriori fono più caUe,& più facili a di-- 
gerirfiy, ma le pofieriori fon più frigide , & più 
grojfe; ^ la carne, che è più propinqua al core^ 
è più prefianie , che quella, che n'é più lontana, per- 
che corroborata dal color dèi cuore fi fa più atta a no^ 
trire , 

X II I I.Le carni, che declinano atta ficcit à ^ blfo^ 
gna lefìarle, & quelle,che declinano alChumkità ar^ 
rofiirkyper contemperare l'humidità lofOytt per que^ 
fio le carni di conigli ^ di lepori , dice rui , ^ ca- 
prtj y bifogna ' leJSarle y & Nbjfatione tempera la 

loro 
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foro ftccità^ma la carne dìporcoydì cafiratOi& dì mi, 
torte y fi diue arroflircj^. 

X La cime anojlìu nello Jpcto , è ^rojfa , & 
dìgTitn nHtrìmentOymafidigcrìfce fiù d.fficilmente , 
the quella^che fi lefia^i^ per quejìo non bifogna rìem 
pìrfene; la lejfi édipiàJ'acU dige filone y dd pi H^lau-> 
dab'U. nutrimento^ & per qucflo è più conveniente , 
€be l*arrofti!/LH. Ma è da nocarCyche le c^nìmoU 
to graffe y bifogna arrofiirle y & le magri f^rìlpià 
leffurlcypcrche ilfyoco confuma lagrajfi r^ ^^^o,^^ 
tome Ltmagre'T^^jfceue h umidità dall acqua. Nel 
'pranxpficonHCKgonnpìtilecarnileffe ^ (ir nella ccna^ 
: ìéorrofiiteyche ^ffefidj) più difficile a/igcrire^ la 
' notte meglio fi digexifcono. Le carni frit^ 
te generano fufiidio y^ naufia^grauì- 
tàdì tcftay^^ difficilmente fi 
digerijcono j fe bcnef > 
no dì gran 
trimen-* 
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AGNELLO. ^ 

Jìnnictilus pUceatyueL fi fine teflibus ^gnus^ 
: Tìnguior cft H^ io^quum calci olla uores* 

AgtcUo. Nomi. Lit. ^<ntHS. Ital ^%nell9. ' \ 

a l t Y a'- E'aghénò 'calido hel prima 
grado, & huinido nel leconda , ma illattantc è 
humido heltcrzo,& ha molta uifcofità,ma qua- 
do haranao,non abbonda di tanta humidita » 
che iubito leaato dal lauc gli crcfcc ilcalore,ml 
candogU rhumidità. ? ^ 

Scelta. Che fia di vn*anno , marchio , & 
che iu nato di primautra, & habbiapafciutc hec 
be odorate. 

Gì o v'A M E N T I. Genera buon nutrirne» 
to,c facile a digcrirfijmàsfime quando fi c pafciu 
to,d'herbe odorifere,vale contra Thumor malcn 
conico.&gioua a colo rocche (tanno neipaefi 
caldi,&: ne i tempi caWi,&a queìchc fono di 
colcrica>& adufta compicsfione. Quel che non 
aliata è m-glior, facilmente fi digerifcc, genera 
^uono,& p.ù copiofo nutrimento. 

N o c V M E N^xi . La carne dciragnello gio 
nane lutante è humida^vifcofa, cfcrementofa , 
mucUaginofa, &di groffo nutrimento , & per 
quefto nuoce molto ai flemmatici, & masfimc 
a i vecchione i tcmpi,& paefi freddi.genera mol- 
ta vifcofità nello ftomaco,perche ha in fe fouer- 
chia hamidità,& tanto più quanto è più gioua- 

nCj\nonc copucnientc agliinfermi, mashn\ea 
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chi patifcc mal caduco, oaUre pasfiopi dd cer- 
u€llo>& de'ocrui. . Malcadii- 

RiMEDi. Non fi mangi fcnoq di vn anno, 
& cìie non Uabbia vfató ;il coi^o ^.&cuocFiili ar- fji^tltlff 
rofto,con raluia,rormarino32glio3&garofani^& 
con altre cofccaldcchedifecchieo tJbumiditàj 
& mangiandola qucfta carne , fi accompagni 
con^carne falata^St menta; fi mangi con falle che 
habbinQ deiririciliu:<v& ^cl <lifc.ccatji40.come è 
lafiflfafarta di moftacci< li Napolitant intufi in Salfj^ 
acctOjpcfì:andolibenc,)Si aggiundendojii fucco 
di petrpfello; ma arroftita è ^poito meglio, che 
bollita» r 
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£umale oletyficcatyfìtlimQ a p e r. ipKobusj^aJ^fit, 
£t cadat ante focos uiElimà Eacche tuos. j 

• ».. . 

. Nomi. Lat. Caper Hìnus.lù}. Becco. 

A L I T a\ E' quefta carne calda, & fpcc^ 
&deigIouenié n^ancomale, masdme fe (ìano 
^aftrati. 

Gì o V A M E N TI. Giona a quei, che fono 
fmifuratamcnte grasfi. 

No c V M E N T I. E'camc puzzolente è dif- 
ficile a digerire^à: genera catiiuo nutriméto,pa- 
tifccilmalcaduco,ondcagrhuominijche fono Mal cada- 
Jifpoftia quel male e pcrnitiofisfima; genera hu cot 
{ngr malenconko^9( rcntofo • 

Ri- 
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R T M i D x.Bifogna in tempo di nccesfitjm^ 
giar quffta carne,che iGa graffa, & giouenc,& fu 
. Uffa con herbe odorate, 6^ caupli,& fimangica 
Cottura, agliata;! becchi caft^ati lono manco nociui , & i 
♦ f montani fon manco fetidi , & la lor carne e più 
fecca^cheqiielU dtl domeihco. 

f 

$OVE,' VITELLO, E TOR,0. 

- \jJJtifuos haheantyultulos tua Drandìa in ufus. 
Cui madida^ e'^ fap 'do ìm&t tepore caro e fi. 
Xerrca bikmaffjrtyterram égejla per annos. 
Nunc emeStc flomachofit leuis efca tuo. 

Nomi. Ln.Bos^yUklus^ & Taurus.Izil. 

u?^Vitelloy& Toro. 

Qv A L I t'X': EMa carne di uaccina fredda 
nel pnmo grado3& fccca^ nel fecondo,ma quàdo. 
e vicina alla natiuità, ha più dell'humido, che le 
carni gioueni de gli animali^che per natura fon, 
fecchi>fono temperate. 

Scelta. Il houe. deuc; effer gtouanc^ & 
graflbj&auezzoairaratro;!^ uitella , che fia lat- 
tantc,& dimadrcjchc habbia pafciuto di ottimi 
pafcoli. 

Gì oV A ME NT^. Ilbue èdigrandisfimo 
nutrimento a quel che molto fr a ftaticano,& ge- 
nera loro molto fangue^fii ftagna il fluffo coleri- 
co; la vitella dà grandisfimo nutrimento , & ge- 
nera ottimo fangue, facilisfimamente fi digcri* 
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fcc;\sL caraparcccia émcn buona della mongan^. 

N o c V ME N T j • Il bueèdipesfimo nutri- 
inétOiUrdi li digerifcc^gcnera varici,& infirmità 
inalcncpniche; la vitella è di grofla foftanza , ft: * 
pcrqueftonuoceaiconualcfcenti.il toroè peg Toro* 
giordi tutti,c'ha carne grofla,febro fa, dura, fec- 
cajfetid3^& di cattiuo nutrimento; la vacca è^cat 
tiuis{im3,masfimcla vecchia, 

Ri M E pj • La carne di vaccina fi tenga nel 
/alepervintiqiiattro horc, &: fi cuoca bcne;la vi- 
tella cuocaft in compagnia di galline, o capponi 
^rasfi^& ponghififeco ilpctrofello. 



B V F A L O. 

^uhdm bine abcatineVe ìntret pradia noflra^ 
ì>lon edat hmc quìfqmn^fnb mgafmper €at. 

Nomi. hàUBnbalus, Ita!. Bufalo. 

Qjr alita'. La carne del bufalo è carne 
grofla,che non fUegge,che entrafle nelle mcnfe 
degranuchijnondimenoa i tempi noftrifi man 
giada molti,& fi lodano i lombi di bufaletti, il 
fegatosa Iingua3& le ?inne delle femine^che aU 
lattano,& è cibo ordinario de gli Hcbrei, 

Scelta. Siagiouene, & gialfo. 

GioYAME(^ XI. Sia mangi in pocaquan 
tità, perche non c da ftomachi delicati, 

NocvMENTi. Diflicilmente fi dt'ejerifcr, 

gcn<;rd nutrimento gro(fo,& vifcofo, M^ngi^u 
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quefta carne frcfca, oltre che è ingrata al gufto , 
moue il fluflo del corpo. 

Rimedi. Salata queda carne è manco no« 

y ciua,& ha miglior fapore. 
• Nam fapit efca tnale,qua datar abfque falcj • 



'^^^"^ CAPRETTO. ' 

-HMuliis ad domìni falteufed frìpdusj aras. 
Vìx calety ìlle <zgris uda alìm entafereu 

pprctto. o ^ I , Lat. H^dus. Ital. Capretto. 

A LI T a'.EMì caldo temperamento fin 
al fecondo mcfe,& c carne laudabile, & tempera 
la tra rhumidità,& ficcità. 

.S c E L T A. Si elegghiao i negri , & rosfi , ma 
che non arriuino a iei mefi^anzi^chc fiano lattati 
- ' tì,& fiano mafchi. 

G I o V A M E N T I. Dà ottimo nutrimento, 
fidigerifceprefto^conferifce allafanità jrairabil- 
iinente^gioua grandemente agli, infermi, & a i 
*- conualefcenti,& a coloro^che non. molto a affa 
' ticano,& a gli ftudiofi, 

Nocv MENTI. Nuoce il capretto a i vec 
chi decrepitÌ3& a quei che hanno lo ftomaco fri 
gido3& acquofo.Nuocca quei che molto fi af-. 
Malcadu- faticano3& a quei chepacifcono dolori colici, o 
co, jnal caduco. 

R I M £ D if Si rimedia cocendolo ben bene, 

& non 
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drictOjchc non fono tanto humide,qua»to quel 
lcdauanti,& fi mangino con aranci; la leflk fi 
mangi fredda. 



C A P R I O. 



Jam camhus laqueos ìnìungìtc^ can lacer udam 
• T'mgithumuìn rofeo fangume Caprcolus. 
Hic optatf^er et nobìs fomenta calore 

F da leuiyTnodicis moxcj^; foucndafocif. 
Damnla aditfla magiSjfì matris db ubere raptacfl: 

Hhìc prìor in nofiro forte crìt orbe Iqchs. . 

Caprio. 

Nomi. Lat. Caprcolus, & Da?na. Ital. Ca- 
prWyCaprìolOy& Damwa^, 

Qj' A L I T a\ caldo^Sc fecco nel fecondo 
grado. 

Scelta. Si eleggano de i caprij , & delle .v ^ 
dammc,quelliche fiano giouani jgrasfi , & aliai 
cfercitati^checofifidiflToluoHo loro i triftihu- 
mori,diuengono più facili a digerire ,& il fan- 
gue che generano ha pochisfimefuperfluitàjDo 
dimeno tira un poco ai malcnconico , come qua 
fi quello di tutte l'altre fiere. 

Giovamenti. E'di grandc,& buon na 
trimento,& in quefto fupera tutte Taltre carni 
feluaggc^vale contra la paralifia, dolor colici , & Sm;£ri\ 
•fmagra i troppo grasfi. 

O 2 N 
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NocvMENTi. Nuoce a i magri^&r (lenire 
ti, perche generando fangue afciutto nevengo^ 
vo a patire i nerui^ masfime fé lanimale è uec« 

chiojcheall hora cpiù difficileadigcrirejc catti* 
130 cibo ne i tempi caldi. 

Rimedi. Qu^ando fi cuocc^fi bagni aflaicS 
olio,Q CQngrsflo,accÌQ la carncfi faccia più hu« 
niida,& più facilmente fi digerifca ; mangiafi aL 
le tauole de i grandi quefta carne KiTa, arroftita^ 
P&fticd &in pafticci;(iconuienerinucrno peri flemma 
tici,ma non conferifce a'gioucni , &: a i colericit 
Si querelano quefti animali còsi. 
Dente tìmetur ^per^dejhidmt cornua Ccruum: 
Imi elle $D A HAI (inidnifiprfdafmiHsf 

CAS IRATO. ^ 

BHnc amo y fi duri per pafcua Montis anhelat ; 
Mainerò fi am Heller e dms erìt, 

Caftrato» Nomi t tat . Veruex. Ital Ccijirato. 

Qv A L I T a\ quefta carne calda,& humU 
da temperatamente. 

S c £ i. T A . Si eleggano i gioucni d^n'anno, 
che cofi la carne loro e molto buona , & molto 
conuenicnte per fani,& per gli ammalati^ mai>fi'- 
jnefei pafcoli loro faranno^n colli d herbe odo 
rifere,come foni noftri di Gualdo^checofi quc 
fta e meglio di tutte le carni, 

G I o V A M E N T I. Genera quefta carne bu6 
fangue^pcrchc èfoaue^ & di buon nutrimento ^ 

6i 
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jSc facilmente lì digerifccli brodo di caftrato è 
ottimo, et ualc molto contra Thu mor malcnco- 
fìicOjCtiparitienel humDrein temperamento , 
et equalità:(i mangiakffacon pctrofcllo^oucro 
i quarti di drieto arroftiti, con rofmarino,ct a- 
glio battuti ben prima con baftoni. 
, Nqcvméktì. Quando il caftrato è uec* 
tliio^nijocela Aia carne, perche (ì difccca^si per 
Tctà.si ancora per il mancamcto cle'tefticoli,ctè 
difficilad igerire,ct maca della fuauità.ct gratia* 
Rimedi. Non fi mangi la carne de i vecchi^ 
et mangiando quella dei gioueni cotta a Icflb^fi 
accompagni con herbe aperitiue , et cordiali; et 
cotta arrofto,fi accompagni coti faluia,rofmari- 
lio,et aglib, come fi è detto; è buona quella car* 
tic in tutti itcmpi,in tutte Tetadi^in tutte Icco- 
plefiIoni,et in tutti i paefi« 



Cotcunr. 



CERVO. 

Terrena cji.uolitat fed Ceruus: rctk tcndas 
'H^fugìat; neruìs cum tumuerefatiet. 

Sìuerexre nìgram bìlem^ fit captus anhelo 
Efca cani^cordisyfedpms oJÌa legas. 

Illa uenenatum poter unì depellere uìrus : 
Sic nìhìl cjl pcnìtusyqiiod fine laude uoccs^ 

Nomi. Lit.Ceruus. Itìì. Ccruo, 

ALITA. E* caldoncl primo grado, fcc- 
co nel fecondo. 

O f SCBL- 
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S c È I T A. Si elegga gioucnc,o lattantc.ouéi 
ro che lìa ftato caftrato. 

M . N TI. La carne dei cerili picco* 

liat caftrati e lodata per carne di buon nu trimé- 
to,chc cgfi perde ogni malitia; il corno del cer- 
Off A 1 "°^^'^^"^^**^^^^^^^^*^""*§'iai"nìaJtucIenofi^^ 
cordiccr ^l'ot^^^^'^^firitruouanerfuo cuofc,èmoIto 
uio. cordiale, refifte ai veleni^ & per quefto fi mette 
celle teriache. 

,NocvMENTi. Quefta carne genera groÌTo^ 
& malenconico h umore, difficilmente fi digerì - 
fce,& è di poco nutrimento;genera parah'Jia, & 
fa tremuli,& quartanarij, 

Paflicci. ^ Coccndofi in compagnia d altre 

carni,d*animali graffi,ouero in pafticci,con mol 
to Iardo,ouero lia di cerni gioueni^o caftrati^de 
pone la fuamahtia.rnon fi mangi laftate, l 
^ maffime da i vecchi, & da i raalenco- 
^nicij Tinuerno fi mangia più fé- 
curamentc , perche la fta- 

tc mangiano vipere, 
& fcrpentij il* 
lombo c 

'ua parte mi- 
gliore . 
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CONIGLIO. 

Credideram leporem^ic forma fimìllìma fallita 

^mbo Jiiperfittanty dente nel aure pare s. ^ 
i/tmbo ùmentyd'ìfiant tamen^iida cmìculus affert 
^ FerculajUifcofMH femìmìtata gluten. 
Hunc torre igne tamen,fuffofa eu(^rterc Cafira 
Bethydis audebìt fi modo credis aquis. 

Nomi. Lat. Cmìculus. Ital. Comglio,& pjccìol Ganigjia« 
lepre^per Li granfim^tuiìne.^ che con quello tiene ; 

dal continuo caminarcyche egli fa fotto terra Joaìi- ^^^^ 
no imparato i faldati di far le niine^ondc difk il Toeta^ 

' QUudet in effoffis habitare Cuniculus antrisj 
Demqnflrat tacitas hoJUbus ille uias. 

Q V A L I T a\E' freddo nel principio del pri- 
mo grado^ & fecco nel fecondo, & la fua carne è 
manco fecca della lcporina^& di men cattiuo nu 
Uin^cnto. 

S c E L T A. Sì elegga II giouane,graflo,d1nuer 
n0j,& che la fua carne all'aria della notte, fia di- 
uentata tenera, & frolla^ che i uecchi han carne 
impura, poco fana,et poco grata al gufto. 

Giovamenti. Dà buon nutrimento, & 
copiofo,eonfumarhumidità fupcrflue,& le flc- 
me^chcritroua nello ftomaco lo confortar- 
ono quefte carni più biache^né tanto fecche co 
me le leporine,8cper quello meglio nutrifcono, 
&piii facilmétefi digcrifcono,proaocan rorina, 
& eiouano a coloro, che patifcono l'clefantiafi* 
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NocVMÉNTt. Nuocca i malécoiiici.mat 
ime ai decretici, i5c nei tempi caldi, chegeneri 
gfoffo nutrimcnto,& non molto buono^flc nort 
é qucfta carne molto grata al gufto. 
Cottura - R I M E D I. E' manco nociua qucfta carne,fà 
cendolaunpocobòllirc,& poiarroftirla cóher 
be odorifere, garofani^noce mofcata, o cancUa, 
ti lardoso (Irutco^ 
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'2v(i'/ itiuat umbro fi latitare cubìlìbus antri 
Glis tìhì^ Ulta <^n^ mors bìc tìbifomnus erìté 

Ntc pingui nocHiffe malùyingeniofa libido. 
Interdica gul^ noxia qu^j^ uocaté 

Ghiri Nomi. La t.C//x.ttàI.G/?zVo,^ animale molto ft^ 
fyiile a i topi ^ che la maggior parte dell! amo dorme,^ 
& rinuernó perii fo n'o]tìngrafJa,ma la fiate man- 
gia ghianda i nodi & caflagne, onde di fje il Toeta^ ' 
' Tota mihi domi tur hyemsy& pmguior ilio 
Te7/:por€ fum qnp nil nifi fomms alit. 
^ CJtv A L 1 1 A'.Sori calidi,& fecclii, 

S c E 1 T A. Si elcgf^liino i graflì^Sc groTlu 
C I ò V A MENTI. Nutrifcono gagliarda** 
méte,& fono al gufto dilccteuoli,appre(ra i Ro- 
mani furono in grà pregia nelle mcnfc loro;m# 
apprelTo i Greci no furono in alcuna cofideratio 
ne,Sono vcilifhmi a*paralitici^ &giouano a quei 

che 
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tlldpatifcolì lafamecafiina^pla graff' zzaloro* 

N o c V M E ^ Tl;S^nó foii grafììjd'fiKilmé 
te ftdjgerifconojò*^' generano huniOt ltìJlc«»conì 
tOfSc trigido, & groflo nutrìip.cr;tò^'& cfìcuod 
troppo grafli diriruggono rappeikòj offenden-* 
do lo ftomaco. ■ ■ ^ 

R i M E D I. Si màngmo fritti nella pàdc!t:t,0- 
tieramente arroftiti, coti hetbc odorat€j& fpetie^ 
ò fale.&cofe aromatiche* 

L È ^ O R E. 



furiti Icporìs mìhl pulpamcnta rèporjcts^ 
His meus abradi iam dìdìcìt jlomacbuÈé 
nea fmtialuum dtirant^fcd nnìhus ar£Ìu$ 
Èt femotì norunt hAc ireferare uìaii 
ÌHppìtér almèydcitur lepori fi fexus uterq. y 
ìiecfetajucc malus efi^omnìbas efci placet 4 

M o M I, Lat. LéputJtzlLepréy & tepore dalla ^^P* 
teggierc'T^a de piedi co fi detto , & dalla uelocità del 
corfo , che gli fono fiate date in cambia dell' arynìyper dì 
fènder fi dalle befliey cìr da i cacciatoti* 

Qv AL T t aV& la lepre fccca tieì fecondci 
gtado3& calda nel principio del ptimo. 

S c È L t A. La rhigliore è la gioucne prefa da 1 
tfàni della caccia^con molto ti*auaglio,fia a inucf 
fio,& la carne fi frolli ài fercno della notte. 

Giovamenti. I leporotti Coti molto foa- 
Uii& grati allo ftomaco, cotti in àcc^ua, vino, & 

faluiaj ^ 
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fai uia,ouero arrogiti co faluia,& garofanilo fat 
Pafiicd. tonepafticd,datoIi prima un boUorcjgiouan a 
quci^chcfon troppo graffi, & dcfidcranofma-* 

Smagrire '^"^^ ^^^^^^^^ onde fcherzando 

^ diffe il Poeta , 

Si quando leporern mitis mìhìy Gelila iìcìs^ . 

Forme fks ftptem Marce diebuseris, 

S i non deridessi uerum Gellia narras, 

Èdifii mnquarn Celila tu leporern ^ o 

II fangue della lepre mangiato fritto gioua al 

la diifeatcria, alle poftemc de grinteftini, & a i 

Renelle, flafli inuecchiati , rompe la pietra delle reni , & 

della ueffica;il ccrucllo delia lepre arrogi to gio 

tia mangiato al tremor de i membri^Sc col mede 

limo fi tacilita Tvfcitadei denti ai fanciulli, fc 

fminuifcc il dolorc:iI quaglio beuuto con aceto 

gioua al mal caduco:facendo bagnolo col brodo* 

della lcpre,conferifcc a i podagrici. 

N,oc VM E N T I. Tardi fi digerì fce, genera 

groffo fangue,ftringe il ventre,indace vjgilia^& 

.* . fogni faftidiofi, genera fangue malenconico,en# 

de nuoce ai malcnconici, &« quei, cheftudia-- 

iio^& dà pocO;& cattiuo nutrimento,& fa ma- 

Icnconico. 

, R I ìM E D I, E manco noclua cocendofi piena 
di lardo,o di altro graffo , con molte fpetie aro- 
matiche. Non e buona fe non rinucrno,& peri 
gioucni,ac per ifangu igni. 



MON- 
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; MONTÓNE. 

Non ^rtes facìlis co6lu eji, alimenta minìfirat 
Tejfma; nec gulc^uentnckloVe placet. 

N b MI. Lat. ^rìes. Ital. Montone. Manionq 
■> Qjy A LIT A\ E limile ^Ua carne di becco, 
mapiù facile a digerire. ^ 

Giovamenti. Non ha in fe uirtù alca- 
na,et perquefto èftà^à dalle menfe sbandita. 

No c V M E N T i.Lacarnedel montone,tan 

to gioucne,c]uanto vecchione di cattino nutrirne 

to^difficile a digerirc,€t infuaue^ perciochc è di 

fetido odorcj et dicattiuo fapore,et fimilmcntc 

quella della pecora. ^ Pccor^ 

.Rime di. Il vero rimedio è di non]mangiar- 

fic^et sbandirlo dalle menfe , come aboraineuo- 

ic^et nociuo. « . 



^.Bi:. PORCO DOMESTICO. 

S V s tìbl cfnofo fit cana dotnejlkus ore, 
i Grata ferat nobìs menfa hyemalis afrum. 

• li ^ui.Ut. Sus At^l -Porco. P^^^ 

C^y A L I T A\ E' caldo nel primo graclo^ hu- 
mido nel fin del fecondo, majl lattante c più liu 
midojCt^cr qucfto le porchette fi deuonofug- 
gire,perche apportano molto danno*. 
. Se 1 1 T A, Quello è migliore^che fia ne ^rop« 
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po piccioto,nè troppo uecchio,ma di mc5:a cta^ 
Oc lìaroafchioj & allcuato alla campagna^ai nei 

^ Gì ó V AUEHTl.DàcopiofiràmOj&lodé 
uol nutrimcto^manticne il corpo lubrico^Sc prò 
> uoca ronna^i prcfciu{i;i,&: Taltre parti falatcfort 
buoni ^et eccitar l'appetito , & per cuocer coit 
laltre carni,chc dà lor gratia3& fa faporito il 
rcnrìcide le flemme. 

NocVmenti. Nuoce quefta carnè alle 
fone delicate,& che uiuouo in otio/a uenire le 
podagre^ la fciatica , maflimc fé è di porco lat-f 
tantei& perche è troppo humida^ & iroppo'ui* 
fcofa,& di molti efcrementi/acilmcnte fi putrc 
fi,tV:conucrtcfi nelli humoricattiuijche ritroui 
nello ftomaco> genera flemma, et dolori colici ^ 
pietre nelle reni, et;,opiUtioni oclfegatode fero 
fe hanno la carne legno/a, et piena d humormi 
Icnconico, generano groflo nutrimento , onde 
quelli che frequentano il mangiar troppo que- 
fla carne, abondano dimoiti efcfcmenti, TafTo- 
gna, rilaffalo ftomaco,Ieua Tappekito, prouoci 
la naufea,& facilmente li conuene in coleri. 

R t ^ t D I. H' manco nodifo il porco mangia 
to in poca quantità, di mcza età, et che la carne 
fia magra,ma d'animai gra(ro,faliprcfa,arroftiti 
dauri» frefca^con herbe odorate,oueramente cotta nel 
la graticola coh fale, finocchio , opitartima, 
che cofi è più giocoda al gufto,et è più Tana, per 
chenon ha tanta fuperflua humidità; è buona 
'^ucfta carne ne i tempi molto frcddi^pcf i gio^ 

ueni 



! 
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y 6ni che hanno lo ftoinaco caldo , & che molto 
s'affaticano, nuo^ca vecchi^a ftudiofi^ & 



PORCO SILVESTRE, 

Smtìbi c^nofofit C(emdor;^sfllfy^orOf ^ * 

Orata ferat nol(s me: fa hyctnali^ ^prftm^ 
llle licei currat ile u^rtue montis^aquof^ 

Carnis erit^^pluri fe<i tamen afta cibo cfi. 
lìunc fent^t<sfylu^q; domantyoir mania faxa^ 

Tojlmeiitf^ pofitar^^Jii^Uat^ - ' 
Nomi* Ut, ^^erAMìgnaley& Torco feU ^^^^^ 

A I. T T a'.E' caldo nel primo grado^à ha 
mido temperataméntCj percioche non ha rama 
bumidità,quanto ha quella del domeftico,iUh^ 
i . pafce dalla fatica,dall'aria, & daipafcoli. 

Sc^l'T Il migliore c il giouane^ graflo^JC 
prefo nella caccia d'inuerno,& fia frollo» 

G I o V A Af E j4 T I. E' ncbilÌ6llmo abbati m5 
giapcrilpiùarrotto,dàcopiofo nutrimeniP 5^ 
i:arne,cbe prcfio fi digcrifcc, la miglior carne e 
quella dc^porci filuciirijche più liberamcte van^ 
110 vagando, & masfime ne i monti j lì infaUna 

quclti come i domcftichi^ & fcrbanfi airr.fp, 
IScirifoladiSThomc^cantoi porcidonieftichi , 
come ifaluatichi fono oitimi^he fi nuirifcono por^ 4^?-! 
di quelle cadiic^ondc ficauail zucchero. t«!i44t 
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N o c VME N TI . Nuoccagli huominiche 
Viuono otiofamcnte,& a quelli^chclianno lo ftó 
maco debilc,& pieno di flemme, perche gtnera 
cfcrementi affai in quclli,& accrcfce Phutìdità. 

R I M E D I . Si leua il nocumento lorilwcca 
do(ìqiiefta carne in brodo lardicrcouero in pa- 
fticci,con molte fpetie^chc coli fi confuma la fu- 
pcrfluità di quefta camelia quale non èbuoha 
fe noD rinuerno.per quclli,chc fono colerict>& 
fanguignij& che fi cfèrcicano affai. 



S PINOSO. 

• Vtere Echino Hìlarrs,fiomachum/ouety Ili a moUit ^ 
Himet & urììif fimat loca lajfa flucntis. • 
Tebrìbus anticpùs cìbus ejì aptìfftmrts^dgrif 
Troficit^ nemìs fate fi coìidìtus edatkr. 

Nomi. Lat. TLchlnusy & Herinaceus ;ilmag-^ 
Hiccio. giore ifirixXulRiccio terrefire;lil maggiore ifirice, 
&Spmofo. 

ALI T A '.EMI maggi©rc,& minore fpino 
fo,freddo nel primo grado. 

Scelta. Qaello fpinofo c il migliore,chc 
fia ftato per vn gran pczzif trauagliato nella cac- 
cia,in tempi molto freddi^& che all'aria fofpcfo, 
fia diucntato frollo. 

Giovament i.Dà gran nutrimcto^rifue 
glia Tappctito, fa dormircele dà forza a quelli, 
che molto s*affaticano^& lafua carne mangiata 

noa 
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non lafcia fconciarele grauicle,gioua a gli, hid^^ 
pici^& a quei che patifcono elefantia, Sk renella, 
N o c V M E N T 1. EMa carne del riccio, & del 
Io fpinofo tarda da digerìrli^gencra molta flem- 
ina,& molta uifcofità^aumentarhumor roalcn- 
conico,& nuocea quei, che patifcon lemorici. 

Rime d i. Perde la dia» nialitia quefta 
carne , cocendofi in pafticclo con molte fpc- 
tie,ouero arrofto con herbe odorifere ^ 
aglio , & canella^ ma che fia diiienta- 
ta tenera,& frolla al fcreno , & 
fi conulènc ne i tempi 

freddi, come fi * 

è detto, 

un 

t 

A. 
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AVERTI MENTI 

NELL E P ART J 

GLI ANIM ALI. 

Ka le partì dfglì ayiìmdì , (dcunc fono 
migliori dell* altre ; perciò f he tutte tejlrcy 
mitàyCome il (apOj il cello , ì piedi , la cos 
d^ifono r 'ijpetto (il rcjio , dure , di poco , zìr 
l^roJionHtrimentOj& diffidila digerire^ maptù fapQ 
ritey& migliore fono le parti circa C^H^ circa il collo^ 
àrea il peti o, & circa il dorfo. ^ 



PARTI PE OU ANIMALL 



Parte de 
gli anim;i- 




Quadrupedtm effodìa^ oculos , cer ebella t^olncrum 

Vda nimlsy calidum ni pìper ^ddU crunt* 
$tint aqueay& pluuio fi turgent ubera lafle^ 

Carne minm fipiuntyncc fine la6le placenta . 
ColUyiecurq; calent^ collum fedfortim humet , 

C alima i^nJerjsAnaSj mollius hepar habent^ 
Tes placet anteriorjed non minv4ala^ tepore^ 

^crios non e fi h^c imitata minus. 
Petuolucrum aerios renes coquusy ìpfe lienem^ 

Tulmonem.uentresjficcaq; corda uores. 

Capo. II capo fia d'animale temperato in 
comples(ione,it di età mediocre; quei di capret 
to fono migliorijdan grandisfimo nutrimento 
aI cor|)o^j)rouocan Torina/oluó ilv^uc&ecgi 
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tan gli appetiti uenerei, ma màgìandone troppo 
ingralTan rhumor fottile, & gt.-nerano 1 grofd , 
grauano lo ftomacOj pche tardi li digerifcono.fc 
difficilmente ^àffàno^Cc no fi mangiano co fapo 
ri fatti con fenape, comemoftarda fortr, onero 
con altre cofc aromatiche, e il capo caldo nel pri 
mogrado^& bumido nel fecondo ;c per igioue- 
nij& per I colerici buono ne i rempl freddi . 

Occhi. Gli occhi degli animali da pochi fi Occhi, 
mangiano, fono di natura acquea/oncompofti 
di foftanza difsimile per la graffczza^hanno in fe 
uifcofitàjOnde difficilmente fi digerifcono^eccet 
tuando però quei de*capretti. 

C E R V E L L o.Ogni ceruello nuoce allo ftó- Ceruello 
maco,& induca naufca^c cibo flcmatico, di grof 
fo nutrimento , difficile a digerirfe , ma condito 
con Capore^& cofearomatiche^diuenta miglio- 
re ; il cerudlo 4c gli uccelli , mafìime dei mon- 
tanine molto buono, mangiato con origano,pcC 
pe,& fimili aromatica: con aceto 3 perlcuarela 
loro humidità. ''^ 

Zinne. Quando fono col latte, piacciono zinne, 
moltoa igolofi", maffime quelledi fcrofc, & di 
vacche/e ben fi d»gerifcano, danno buon nutri- 
mento,ma quando lo ftomaco non le palla , gc- 
nerano nutrimento crudo,& uifcofo . 

Collo • Icolli degli uccelliXon come le code Colle, 
de quadrupcdi,4uri,e difficili a digerire, ma per 
il moto che fanno.geherano maco fuperflu^^àl \ 
colli de'colombi arroftiti fono buoni per i equa 
lcfcéti;& p rutti quelli ch'haucffc poco appetito. 

P Fl- 
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figito. F E G A T o . n fegato de tutti gli animaK qua 
drupedt,è peflimo cibo,perche tardi fi digerifce, 
fatica lo ftomaco, & l'aggraua, ritardando la di- 
geftionc, maimpaftato l'animale con fichi lec- 
chi a iauii che fi ammazzi, nia che fiamafchio , 
& giouene,è Jelicaiifù.no al gufto/U vn'ottimo 
nutrimento al corpo , & particolarmente fana 
quei, a cui nel farfi notte manca la uifta } tale c 
quello delle oche ingralTate con latte , onero di 
salUna graffa, o di porco «mpaftato di fichi fcc- 
chi : fi Icua il nocumento del tegato coccndolo 
bene finche fia confumato il fdngue,chc ticnc,& 
fu cotto con laiuia, ol<iuro,poifia circondato 
con la ratta,& fi cuoca perfettamente,& fopra fi 
non<»a fucco di aranci. Li fegati delle galline , o 
«pp^oni tengono il principato;ilfecondq luoco 

tiene quello del capretto ì il terzo quello delle 
óchciil quartoquello de i porci;cbuono il tega- 
to in ogni iempo,in ogni ctà,& in Qgni coplef- 
fionc.pur che babbi le conditioni fudette . 
Mmone. Polmone .Ilpolmone tantoè piùfacile del 
feeato,& della milza a digerire, quanto e più ra- 
ro;raa notrifccmcno,&.«là nutrimento pm Hem 

Itratico. ri r j 

Core . Hi il cort unafoftanzafibroiaA du- 

Cort. „ onde facilmcnteconcuocefi,& digenfcefi,m» 

condito bene,& ben digcfto,da non poco nutrì 

mento,3c buono. 
, Mi L ZA. La milzaa molti placcai gullo.per 

^'"* una acerbità, che m fe contiene , ma c di cattino 
nutrimento,& comewcttacolo dellhumor ma 

Icncom- 
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Icnconico ; fa quelli che l'ufano troppo ne i cibi 
malenconici; quella del porco c manco nociua. 

R E N I . Le reni fono di faftidiofo fapore , di Reni, 
cattiuo nutrimento,difficili a digerire , mafhme 
de granimali uccchi, ma de gli animali gioueni, 
&clicallattano,come quellidi porchetti, & di 
capretti fon migliori, 

T R I r> p A. La trippa è buona per le perfone, ^'^^''P^- 
che trauagliano , & faticano affai il corpo, per- 
che è più dura della carne del fuo antmale è frcd 
da,& fecca nel fecondo grado , gioua a quei che 
fentono grand'ardore nello ftomnco,& nel ucn*- 
tre,perchegencra humori frigiui, ììuocc a quci^ 
^ chepatifcono le uaricijalcpraj& altri mali ma- 
lenconiciy la migliore è quella dell'animale gral^ 
fo,mortQ nella (uà bella età,ben pafcolato, netta, 
&grafla, & fia cotta molto bene, Se per lungo 
tempo in brodo graffo, & Icffa, con menta,et fpe 
tic affai , et non e buona fe non in tempi freddi 
per i giouani , et per quei che fon di calda com- 
pleffione, et ch'hanno lo ftomaco gagliardo y et 
che molto s -affaticanojil primo luogo tiene quel 
la de i capretti^il fecondo di uitella, il terzo del^ 
la vacca,et il medeiìmo fi può dir de i^l'intcftinij 
che fi c detto della tijppti . 

Ale. L*alc de gruccclli fono di ottimo nutri* Ale, 
mcnto,perche non hanno fuperfluità alcuna. 

T E s T I c o L I . La foftanza de 1 tefticoli è fi- '^^'"''^'^ 
mite a quella delle mammelle, danno al corpo 
ottimo nutrimento,moItiplicano lo fpcrma , et 
accrcfcono ilcoito^quei de i galli impaftati^ct di 

P z pola- 
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polaftrÌ,rono foaui al gufto , & di ottimo nutri- 
mento,& fi dice.che tantum nutriunt^quantum 
ponderai j quelli d'animali uecchi fono di tarda 
digeftu)ne,& grauano alquanto lo ftomaco.ma 
cocendofi prima con pulegio montano, & fale 
& poi friggendofi con butiro frefco,o ftufati c5 
fughi acctofi,ron manco nocimjconuengonfi ne 
i tempi freddi,ad ogni età.& complenioni,cccet- 
toai decrcpiti,& flemmatici. 
Piedi. ^ ° ' . Sono i piedi migliori quei dauanti, 

perche più facilmente per la faticali digerifco- 
no,generano humoriuifcofi.a^grofli, ftdcuono 
mangiare nella prima menfa; i piedi de gli uccel- 
li fono inetti al cibo, ma quei de li capretti, d'a- 
gnelli, di vitella , o di altri animali giouani \ che 
fiano di molta fatica,giouano a i colerici,& a chi 
ha il /"angue fottile,fanno dormire, notrifcono 
copiofamentcjfaldano le uene rotte fui petto, 
giouano a i tifici , & eccitano l'appetito.nuocol 
no a quei, che patifcono dolori colici , la poda- 
gra,& altri mali delle gionfr»re,& la fciatica , fon 
buoni d'ogni tempo per i gioucni, & per i cole- 
nci.ma fanno ilanno a i uecchi, &aipodacrofi 
macoccndofi bene allelTo, finche fian disfatti, & 
poi apparecchiandofi con aceto,& zaft'arano^che 
fi leua loro ogni malignità. 
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Lac dabit ^erij tibi condìmma Bntirt^ 

7\(cc mìnm è gelido marmon flumma mìcxt ; 

Te^ora demulcet^ ne ntnt/.j.dcloribus afta 
Non flint filtra guUyfcd fitìs i/la Coquo. 

Nomi. Lat. Bntìrum. ItaL Eutìro. Buiìte- 

Qjr A L I T A*. E il butiro caldo, òc humido 
nel principio del primo grado. 

ScEi TA.II migliore c il frefco, & dolciffimo, 
& quel di pecora c più lodato , che fi caua dalle ' 
ricotte, pcfte beneconacqua tepida, & poi pìt- ^ . 
tata da alto in acqua rrelca, chedi loprauienea ^^^^^^8^ 
gallanl butiro il quale fi mette nelle pampanc^ 
it tienfì a congelare in cantina,fatca ribollir poi 
quell'acqua, fe ne ricaua la ricotta, aggiungen- 
doui prima vn poco di Tale. 

Giovamenti. Purga valentemente. Se 
magiafi co zuccaro,&c5 mele,p maturare i catar 
ri groffijche tira fuori le fupfluità, che fono rac 
colte nel petto,& ne' polmoni p frcddo,fana Taf 
ina,&la toflre,maffime magiato co mc!e,& ama- 
doleamare,mitfgai doIori,nutrifceaflai,&:bene. 

NocVMENT i.Rilafla lo ftomaco, & l'in- 
cIebolirce;a chi molto rvfa^inducc la naufca^^ 
difponealla rogna,& allalcpra. Lepra« 

R I M E D i.Gli fi leua i nocumcnti,magiando 
appreflo di quelli cibi confortatiui,ftitichij& a- 
ftringeti,ouero zuccaro rofato vecchio, e buono 

.P i in 
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in ogni tcmpo,& conferifce a'giouenij& a i vcc** 
Coferua. chi,chepurgaloro il catarroicuoctfi per confer 
uarlocon CàlCySc rifcrba lafuavirtù',diaprire3& 
nettare U petto. 




CACIO. 

Sì cxlet antiqiius ficcefccns Ca se vs, hmnet 
Htgclidus nouus ejlj'mter utrumquc placet. 

Si nouus ìrapinguatificcatuet US yattameìi ambo 
Etc.ipiti & flomachoypeCloribnsq^ nocenu 

Mc'fijltfèrat mcdìumyUel ìudlumyrcmbusilli 
Smt nocii'h & iecori nìl habct ijìe boni. 

Cafcio. N o MI Xat. Cafeus. Ital. CafcìOy & Cacio. 

QvAUTA^E' freddo, &humi(!o nel fecondo 
grado il frefco, ma il fecco e caldo, & fecco. 

ScELTA.il cafcio buono è il frefco,fatto di lat 
te temperato^ &chefìadi ottimo pafcolo. 

Giovamenti. MoIlifica^&ingrafTail corpo 
il frefcho, è gratifdmo alla bocca, & non nuoce 
allo ftomaco, & di tutti gl'altri cafci è più dige- 
ribile, ma che non (la troppo condenfato,& (i 
ha da mangiare quel giorno che fi fa:il pecorino 
à il migliore de gli altri;il vecchio fa molti dan* 
ni, & per queflo fi mangi in poca quantità^ che 
ferua per figillo dello ftomaco; perche, 
Cafeus efi fanus^quem dat auara mantis. 

N ocVMEKTi. Il vecchio difficilmente fi 
gerifce , induce la fetei iafìainina ilfangue , fa 
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fa pietra, opila il fegato, paiTi tardi, 5c offende le Pietri^' 
renijinafìime a chi ha lo ftoniaco affai debole . 

Rimedi .Miugiandofi fecoin coìti pagnia no 
cijcnandoric, perej&mele^è manco nociuo^noa 
s'ha da ufar troppo; c pafto di darà digcftione, 
6c ricerca vn gagliardo ftomaco^ & fi couicnc a 
gioueni faticanti^ & non a i 7ccchi>& otiofi. 



LATTE. 

Dulce fapìtfubito curlacputrefcìt^aquoftmejl. 

Qund pmflat?caprdi.pofl?ouifàndc?P^o?4ìS. 
Cai notuum?' C apithpmrìdh c^febribasyora 

ìfificit ^ neruosyjed benepcUiis alit. 
^Quando bìbam?prìmum quu fugis ab ubere yfom/mji 

HuÌ€jmon€o,& motuSymìxtaj^ menfx nvcet. 
TotpetìSyUnum oro; cut io contraria ftrtur^ 

Et modo lac referat^ ^ modo fluxa tencti 

Nomi. LuiZaclt^]. Latte . 

QvAUTA\E humido nel fecondo grado>& 
Guanto al caldo é temperatoje compo{h> di tre 
io{lanze:Puna acquofajdetta ficro^che è freddo 
&humido^nitrofo,&foIutiuo;la feconda cgrof 
fa detta butirOj& è temperatati terza è groifa^ 
della quale fi fa il cafcioj & qucfiacgroUa^ 
rcofa^& flemmatica, 

S c £ L T A.Il più pregiato latte érhumano^it 
fecondo il bouino^il terzo c il pecorinojil quar 
to cUcaprìno^Cc Tuitimo cil bufalino. 

P 4 Gio- 
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^ GiovAMEMTi. Accrefcc il ccrucllo, IngrafT^ 

il corpo , gioua a gli ethici,leua l*arclor dcirvri- 
na^nuinfcc aflai^ta bello il color del corpo,accrc 
fce il coito Jcua la tolle^allarga il petto, Scriftora 
iconualclcenti,& i tifici, bcuendóncalla quan^ 
tità di tre oncie, con vii poco dizuccaro dctrp, 
poi non fi mangi nulli,& non (ì beua,nó fimo- 
ua,& non li dorma. anche non fia digerito. 
Cyditura^ NocVMt MTi. Nuoce a chi halafcbrc^achi 
ha doglia di capo,aichi patifce dolori colicj^a chi 
ha male a gli oc. hi, a i catarrofi, a chi ha la pie- 
tra a gli opilati,a i dcnti,& alle gengiue. 

Ri MFDi.E' manco nociuo fisauanti chenbe* 
ua ui u ponga dentro un poco di fale , o zucca^ 
ro,o mele, accioche nello ftomaco non fi conge 
li, & fi piglia digiuno*E' buono ne i tempi caldi 
per i gioaeni;& p i colcrici,& per quei^che haa 
no buono (lomaco»& non per i vecchi* 
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Te^oribus confert, mrcsgerìc atq. butìrt 
Flos lafliSjCapiti^uentricnloq; nocete 

Capi di o^Ui. Sono i capì dì latte U fiore 
'^"^ dal butìro dìfcrentì^ fi canano dopò che il latte è 
bollito unpoco, 

Qv^ALiTA\Son caldi humidi nel primo gra- 
do . 

S c E L T A • I buoni fono i frcfchifìlmi , & 

fatti 
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fatua fqocoleDto y quando fileuan dsXLàm^ff^ 

del latte. 

GiovAMENTii^Sono pettorali, come il buti- 
.ro,& aggradeuoli al gufto, & leuano l'a/prezza, 
& ficatà dello ftomaco. 

NocvMENTi.Tardi fidigerifcono^anzi fopra 
nuotano a glialtricibi^fonodigroifo nucricnea 
to ^ & facilmente fanno^ uapori che afcendoup 
alla teda. 

Rimedi. Sono manco nocini^ fé ù mangiano 
in poca quantità j & fi mangino con zuccaro , o 
mele dopò pajftp.E'pafto più da.gioueni,&: cole 
rici, che da uecchi ^perche riccrcan lo flomacp 
gagliardo. 



CIONCATA. 

Ventrkullàrdorem extinguit lac nomine ìuncig 
^tq. fitim fedanspraua alimenta pafit. 

N o M Imitai, Cioncata j dai gionchiyneì quali fi Gioncat^ 
^cnferua. 

Cly ALI ta\E' fredda nel fecondo grado^ & 
humida temperatamente. 

Ì5 c E t T A. La buona è quella^cbec di latte al . 
quale nò fia flato leuato il buciroiche fia frefca^ 
éc di ottimo pafcolo. 

GiovAMENT i.Smorza lafete^^ Tardor 
dello (lomaco a chi Tha molto caldo,& potente 
^cr digerirla. 

No-* 
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NocvMENTi. Riftrir.gc it^tto,&:|)cfie 
xnada uapori al capo fa tal'liura foffocatione, & 
fìtìCopCjÓc comcbgai latte qutgliatò,&: congela 
tOjfubiro mangiato fi putrefa, & fe dopò paflo 
lì prende, fadifcenderea baflp tutto ii nmancn 
te del cibo indigcfto,& crudo^fi digerifcc co dif 
ficultà,& bifogna hauer gagliardo ftomaco; gc 
nera un nutrimento groflb^ che fa ucnir la pie- 
tra,£a venir la lienteria, & è cibo da vfarfi ne i tS 
pi molto caldi, fic è più conforme a igioucni,& 
ìa'colerici^chc aVecchi. 

Rimedi. Si mangi di rado , con zuccaro, per 
*j[>rimo pafto. 



R I C O T T A.^ 

VenLrkulo^neruìfq. recens mìmica RecoGfa efij 
Concìliat fomnosyfedìit & efa fitim. 

Nomi. Lat. T\€co6la. luì. Kìcotta. ^ 
Q^v A L I T A\ E' fredda , & fecca ntl primo 
grado. 

S c £ L t A La buona è quella fatta di ottimo 
latte,& frefca. 

Giovamenti. Gioua a gli huomini di 
calda compleffione, conferifcea chi hà ilflufT» 
di humori colcrici,fmorza la fetc,& Tardot dcN 
la collera,& prouoca il Tonno. 

NocvAi£NTif Nuoce allo ftoraaco^ maffime 

/Vi: ■ 
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'frigi(}o/& Indcbolircer nerui,& la falataè peg- Ricotti 
gior della frefca, perche dà catiiuiffimp nutrì- ^^1^^*« 

mento, fa ucnir fète, reftringe il uentre, genera 
ucntofità,accrefceIa renella, & !a pietra nelle re j^^q^jw 
ni , & ne i vafi ordinairìjj dif^ilmcnte fi digerii* 
fcc . 

Rimedi. E* manco nociua mangiandola 
molto frefca3& caldain iiltima mcnfa,còn mol- 
to 2uccar0j Se in poca quaotità/on buone per i 
giouenìj & per i colerici^ & per quei, che 
faticano a(faì, & fe ne può mangiare 

d'ogni tempo; fe ne caua il bu- ^ 
tiro:,come fi è detto nel ca 
pitolo del Butiro^U 
fiorita è miglio 

re affai* f . 
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NE GLI V C C E L L L 



^^^E differente della natura de gli uccelli fi 
d'ifcernono dal tipo Jalt età Jaluìtto, dal 
locOf & dall'aria , & daWeJfcr caftratu 
Bifogna dunque confìderare il 
Tempo. Tempo. Ter che nel tempo ^ che uanno in amo^ 
r cotanto i domeftìchquanto ifaluatichij fono poco atti 
a i cibiy percioche fi efienuano per la fatica, air per la 
follecitudine non mangiano y il che manifejìo appare 
. ./ . ; fieìdomeflichit chele galline l*\nHer nocche non uanno 
in amore fi ingranano afiaì^fifan tenere; altri ucceU 
li poi fono migliori la flate^nel qud tempo mangiano 
le biade ; altri l autunno , perche mangiano uue^ fichi, 
pomi,bacchey& ^^tre cofc fimili;altri hanno pìàgra 
tia tinuernOi cornei^ merle yi tordh l'oche filuejlre, le 
Vitto. Z^^^3& ^^^^^ uccelli acquatici. 

Vitto. Terchealtrifinutrifconodì carne,co^ 
me fono l' aquile yi nibtjygU auoltori, & altri che han^ 
no fugne adunche , che non fono rìceuutene i cibi: aU 
tri mangiano i uermicelli; (ir molti muono dibia^ 
de.come i palombi, i pie cimùy le tortore^ & altri fimi- 
li; & in fomma altri fi nutrifcono in terra^ altri nei 
fiumi , altri ne i laghi , altri nel mare, e^r nonpo^^ 
chi feneritrouano che fi pafcono dherbe ; & èda 
faperCfChe oltn a ciò le carni de gli uccelli fìlueflri ^ 

fcm^ 
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fempre hanno il fipore di ijuelle cofe, delle quali fi pa 
fcono^comedìjormiche^dìuermi^dipefci^di loto , &di 

fango . 

Loco. Sempre gU uccelli montani fi prcferifcO" 
no a ì campcjlri y & a qi^ellìdcllìfiagni y paludi jO la- ®^ 
gbi, che per la uarietà de ì ìnoghi^fi uariano arcnya^ 
le carni nclteffer fecche^ ^ uuote di efi^rementij facili 
adì^erire^omrohumidCy ffcrementìtìe , & difficili a 
digerire : oltre a ciò più foaue , & più utile fifa toni- 
mal caftrandoloycome apparifce nei capponi . 

Et A\ Ter eh e la carne degli Uccelli giouc- Eli, 
ni , fempre è miglior di quella de i uec- 
€hiy la quale èdurayfecca^ jfibro^ 
fa y difficile a digerir e y ^ di 
fochi ffi7no nutrimmo 
to • Ma uenia- 
mo bora 
allc^ 

^ €arm dt uccelli partìco-^ 

lariy che uengono 
in ufo de* 
Cibi . 




ANI- 
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ANITRA, 

Totatìbì appOìiatHY As^fed pecore tantim^ 
JLt cerulee fapitiC^tera reddecoquo. 

^iucrft« Q^j^ lita\ calda , & humida nel fecon- 
do grado. 

Scelta. La buona è la gioucne , grafia: Se 
frolla,& la faliiatica. 

Giovamenti. L'anitra c più calda di 
tutti gli uccelli domcftici , le fue ale , Oc il fegato 
(bn molto iodati^pcrche danno prefio , & buon 
nutrimcnto,quando è graffa, ingraffa, & moka 
nutrifce>fa buon colore, & rifchiara la aoce , ac« 
crefce lo fperma , accende U libidine j& caccia 
la uentofità,]dà fortezza al corpo • II fegato dell* 
anitra è delicacifiimo, & molto fano^^ fana i 
fluf(ihepatici. E' molto lodato il.petto dcirani- 
tra,& la cerulee ancora . 

NocVMENTx. EMiduradigeftione,& di 
groffo nutrimento, A quei che fono di calda co 
plefsione accende la fcbre,& gli infiamma,oltre 
che (j iella carneèdifficHea digerire, cdicatti- 
uo>& efcrcmentitio nutrimento • 

R I M i> i . ^Oiio manco nociue le faluati- 
Cottura» chej& le giouani , & che morte duo giorni pri- 
ma fi frollino al fercno , poi fi mangino arroftitc 
piene d'herbc odorifere,& fpccic. Le uecchie fo- 
no peflimc,mafrime quelle che ftanno nelle cit- 
tà,chefinutrifcono difango, Si difporcitie «Le 

mignon 
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migliori fon cjueiic;che ftanno all'acre libero . 
all'acque correnti, che fon più grate ai palatoceli 
niiglior nutrimento; le infalate, ^ le uccchic fi 
Iafcinoa,Giadei,chclcnìangiano di continuo, Gi'^Wf^ 
onde non è mara'iiglia fc diuentano per il più 
niaÌenconici,& hanno cattiuo colore , nero, & 
plumbeo. Si conucngono lanitre nei tempi fri 
gidi > a quei c'hanno lo ftomaco molto caldo,& 
che fanno molto cflercitio , 



BECCAFICHO. 

^tccipìtìy& jiomachOy& uentrìFlccdul a pingui 

Vtìlis^atfdfn noxìa fcmper erit. 
Sifapìt,& caUaaarcfcit picedtilayqudiYi^. 

Curpìper ^ ut melins fi bìbis inde coquas • 

Nomi. Lat.Ficefi/^/a.ItaI. Becufichoyperche man- geccafi^ 
già ifichi^ad qu^l diffe il Toetn , ^ . cho^^ 

Cum me fiais alatycumpafcar dulcihus uulsy 
Curpotius nornen non deditnua tmhìì 

Qucfio nome l'bMHO foUmenre hvnmno, mentre 
mangiano i fia/h^ ne gt altri umpifi chiamano Me 
lancorifiypcrcbe hanno negra la cima àdla ttfia^^on^c 
fi legge c^uduer fi) j 

Suq^ Melancor'ìphlis quod mihì [nfiiis apex. 

CXy ALITA. Sono i beccafichi calidi, òCrhvL 
midi nel primo grado. 

S c £ L T A .1 migliori fono i grafst, nel tcm-i 
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po chefinutrifconodifìchij&deirvua benda 
turi. 

GiovA>fENTi Sono nelle tauole de i Su 
gnorimolc(> itimati ptiche fono alguftodelica 
tijfi digenfcono faciJmente,& nutrifcono ualo- 
rofamente.Danno ottimo nutnmento,non gra- 
nano lo ftomaco^anzi lo cor.forrano^ lo riftora- 
BO,&lo fortificano, rifuegiianorappetitOjmaf- 
iunà^^^' fimeaiconualefcenti, fono ordiali^ generano 
fptriti uitali. per quefto fanno (lare allegri qael^ 
li cheli mangiano . 

NocVMENTT. Non fon buoni a i febrici-* 
tanti,perche facilmente perla gentil foftanzalo 
ro fi conuertono in quelli huniori putridi,che ri 
trouano nello ftomaco. 

R I M E D I . Si cupcano i beccafichi graffi.co 
fette tottili dilardo,&: frondidir^!iiia,ouerofi 
cuocano in bicchieri larghi fcnzi piedi^metten- 
do prima un ftrato di fior di lardo, mefcolato co 
fale,& fior di finocchio, & fopraponendo i beo- 
cafìchiben netti, gittandoli fopra della miftura 
medefima , & poi copertoi! bicchiero con carta 
bianca bagnata, fi metta fopra la cenere calda,& 
' fi cuocano,oucro fi rinuoltino con la medefima 
miftura nelle parapine,& fi cuocano fotto la ce- 
nere. 



FcbricitS 
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CAPPONE, 

SìtVucrmtfalfo Cibelespro nomine f anas 

^xigatyZÌrpofito fit tìhì teftt Capus. 
Sic bene pingui^ erù^fìc ìara dormire licebity 

Etpariet Kaucce fercula pluragitli». 

Nomi. Lat. Captis. Ital. Cappone,& Celilo ca^ Cappone. 
firato. 

Qv A L I T A\ F il cappone temperato in tut 
te le qualità. 

S c E L T A/Il migliore e il giouanCj grslTo, be 
pafciiito,& allcuato alla campagna aperta. 

G I o V A M E N T i.Dà migliore nutrimento^ 
che tutti gli altri cibi,nutrirce molto, accrcfce il 
coito>& fi preferifce a tutte le altre carni,perchc 
genera perfetto fangue, & agguaglia tutti li hu- 
mori^fa buon ceruello, eccitai appetito, ft con- 
uiene a tutte le compkfhonijgioua alla uifta^for 
tifica il calor naturale j ma non bifogna che Ila 
troppo graffo. 

NocvMENTi .Nuoce alleperfone ociofe il 
mangiarncmolto, per la gran copia di fangue , 
cht genera,etpcr qucfto tauenirlc podagre^al- pojjgrc, 
qual male fono i capponi medelimi fottopofti. 

Rime di. Bifogna mangiarne poco , et fare 
molto elfercitiojè buono a tutti i tempi , a tutte 
le etadi,et a tutte le compleflioni ,ec per quefto 
da molti uien detto qua pone. 



Piccioni • 



faccioni 
cafaléght 
Viccioni 
diTorhf 



Vifta, 
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COLOMBI. 

Cellixrù mibì fini coniùuutf urna Columbi j 
Ctimfìigit hé^c nìdos ciufx notare fuos • 

Tunc calìa humcnt^fj^ dui efi/acUifq^ culinA 
Obtuft nlmium prima crnoris erat . 

Condiat harxlahrufca tamcndum firÌHS ardet > 
Etrepleant caiidos acriapomà uteros. 

Nomi. LztXclcmbìhzi.Ticciomm 

A LI ta\ Sono i piccioni calidij&humi 

di nel Iccondo gradoni faluatichi fon più calidij 
& manco humidi. 

S c E t T A.Quci che ftanno in colombaia , & 
nelle torri fono i migliori di tutti, maflime qua- 
doefcono dc'nidi, & cominciano a bufcarfi da 

mangiarci fono ben graffi. 

GiovAMEKTi.I piccioni cofiicafalcnghi,co 
me quei delle torri , dàno buon nutrimcnto,ge- 
nerano buonfanguc, conferifcono aiuecchÌ3& 
a i flemmatici, corroborano le gambe, fanano i 
paralitici , accrefcono il calore a i debili , aiutano 
uenere,purgano le reni , 8c facilmente fi digeri- 
fcono.Vfandoli al tempo della peftcj faluano dal 
la contagione,pur che non fi mangi altra carne. 
1 fcluaggifon molto laudati nelle paffioni delle 
gion-ture,& conferifcono alla uìfta , ch'c debole 
per mancamento de fpiriti uifiui , & giouano al 
tremore di tutto'l corpo,& accrefcono le for2e. 

N o c V M E N T i.Offcndonolecompleffioni 

calidcjftcceudono il fangue,onde non fi conuca 

gono 
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goho a febrìcitanti.Grauano la tefta , & fpecial- 
mentele teftcloro, & infiammano il fangue , & 
molto maggiormente ciò fanno ifilueftn^iqua 
lifonojdi difficile digeftione,come fono anche i 
cafalenghijiquali generano la fchi rancia, & fan Piccioni 
uenir la febrc, Cafalégh^ 

Rimedi. Leuandofi loro la tcfla fon man- 
co nociuÌ3& parimente coccndofi in brodo graf 
I* fo>ftufaticù'agrcfta,prugnc,guifciole, ocon ace 
^ tOjSc coriandoli. Soa buoni l'inuerno per i uec^ 
chij& per i flemmatici. 



FAGIANI. 



IThaftdaìam uehat^rgos aueniyCjua/^ata retardat^ 
Debuerat primo difcubnifie thoro. 
Illa lem flomacho ejly fmties imitato tcpores , 
I Uon tiolet in menfas rtifììca turba tucts . 

Vìx ficca efiyVolucrum primi buie debentur honores 
Ncc male, cum fuerìt Kegius ante puer^ 

Nomi, Lat.Thafioìius.lul. Fabiano , & Vafor Fagiano. 
nOypcrche fafanOy chìa?na/ì cefi aaThafe fiume di Col 
chiyperche iui è gran moltitudine di quefii uccelli. 

Qy A L I T a\E' la carne del fagiano tempera 
ta in tutte le qualità,& c mezana tra quella della 
perdice,& del cappone. ; 
S c E L T A . I miglior fagiani fono i gioucni, 

graffi^ac pr^fum cacda. 

0^2 Gì a- 
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Gio'VAMENT i.La fua carne c temperata, 
alla natura humana conuenientiflìma, et è ciba 
da PfincipijCt gran Signori^ conforta , & corro- 
bora lo flocnaco^c di gran nutrimento^ingrada, 
cti macilenti, eteftenuati, con quefto cibo,fu- 
bito fi rifanno,et cofi gli ethici , et tifici, et cpn-^ 
ualefcent ,accrcrce,ct uigora tutte le uirtù^et da 
quefto cibo non fi genera foucrchia humidità, 
/ la carne del fagiano in fomma e miglior di quel 
ladcipolli^percheèpiù ficca per Taria, per ilnu 
trimcnto,et]*eflercitiomaggior,cbc fà. 

NocvMENTi.lI fouerchio ufo de i fagiani^ fa 
f^i2gTc\ uenir le podagrc,ma pcrchei fagiani non dan fo 
lido nutrimento,ma generano fangue fottilc,pcr 
quefto non èciboconuenienteacontadini^nèa 
quelli,che s'affaticano affai , che aquefti ficon- 
l^cngono cibi groffi,et uifcofi. 

Rimedi. Bifogna mangiarne modera* 
umente, e farne parte a Medici, c 
buono il fagiano Tautunno 
et rinuernc per, tutte 
Tetadi^et compleC 
fieni deli- 
cate. 
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GALLINE. 

EJI Gallina dhus nulli bonìtate fccunda, 

Si FcfpertiriHs fubito te opprejjerit hojpes, 

Nec gallina, malutn, rejponlet dura palato, 

D o6lus eris uiuam mujìo merfare/ulcrnop 
^ Hàòc teneramfaciet. , 

No MI .Ut.CaUinaJtalCallina. Gallina, 

Qvalitav La carne della gallina è tempera- 
ta in tuttele qualità. Gallinant 

Scelta. La negra e la migliore con la creila ^^^^ * 
clcuata, & doppia, col pizzo roflo,& fia grafla, . 
& giouene3& che non habbia ancora tatto oua, . 
& le falaatiche fon le migliori. 

Gì o V AM E N TI .Dà al corpo humano gra nu Galllneral 
trimento, facilmente fi digerifce:quàdo è frolla uatichc 
genera buon fangue, & eflendo carne tempera- 
U,non fi conuerte in collera, ne in flemma^ma 
genera buon fangue riftaura l'appetito, ac- 
crefce llntclletto, chiarifica la uoce, & ha mira » 
bil proprietà nel temperare le complefìioni hu- 
niane:& ilmedefimo fanno ipollaftri, che non 
habbino cominciato a cantare , ne a montar le 
galline, che ilortefticoli fon dinutrimétograa 
diflrimo,& quado so graffi facilméte fi digerifco 
no,& fi cóuégonoin ogni tempOj& in ogni e- 
tà>masfime la ftate i poUaftri cotti con agrefta. 

Noe VMEN TI .Le galline uecchic difficilmca 
te ridigerifcono» 

Q, RI- 
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Rimedi. Bifogna frollarle, ilche fi fa prè- 
tto aftogadalc viue col vino, facendo bollir con 
loro un rametto difico,o vna noccdentro. 



GALLO. 

ufi utgil excubìtor GaUus,Tmuerc leones 

Qncm Lybìcìy huic ficca efi, male grata car$é 

Maxima tefiicfdispofirìs tibì gloria CaÙe, 
S omnoydHo,Feiierìgratus\sjCt Cybelu 

Gallo, No M itut.CalUisXulGaUo. 

Qy alita'. La carne del gallo cplù calida di 
quella delle galline,& più fccca^&cnitrofa. 

Scelta. Per medicina s'eleggano i galli 
vecchi. 

Gì o vamenti. Sono utili più per medicina,' 
che per cibo,percioche il lor brodo beuutó diC» 
folue le uentofici,& gioua a quei che patifcono 
dolori colici, rauoue il corpo, prouoca venere^ 
& il Tonno, 

NocvMENTi.Ha carne durà,& difficile 
concuocerfi* 

Rimedi. Bifogna frollarli benCé 
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Galli africani impinguante gigmmtq; podagras, 
Illorum tamcn ejì optìmx menfi caro. 

N o Mi.Lat. G^///^^ ^fricamsXtdX. Gallo cTlndìaf Galla 
€ benefumiportati in ItaKa^non daltlndia^ma dal- laii^ 
t^fricayper cibo de'Vrincipi. 

Qy A L I T a\E' caldo^ac humido nel fecon- 
do grado. 

S c E L T A.I miglior galli d India fono i gio- 
ueni,& quelli che fono ingraflati alla campa- 
gna, morti d'inucrno, &c fatci frolli ali aria della , 
notte. 

Giovamenti. Di faporc , & dibontà,&di. 
nutrimento non cedofio i polli d'India a i polli 
noftrani,anzi la lor carne èottima,& candidifìi 
ma, &fupera tutte Taltre neireffcr grata al gur 
fto,& neirelTer fana^perciochc è più facile a di- 
gcrirfi,di miglior nutrimento, di minore fu- 
perfluità,&gencra ottimo fangue.purchc fia bc 
froIIa^& bé cotta arroftita,cotca in forno,o bc 
ne cotta a Icffo, riftaurai deboli, & a i conua- 
lcfcentr,accrcfcc lo fperma, & inuitaal coito. 

NocvMEN TI, Nuoce a chi non fi effer- 
cita,& fa ucnir catarri, & podagre. 

RiMEDi.Bifogna mangiarne dirado,&inpo po^grqj 
ca quantità,& arrofiito con fpctic. 



1^8 1^ A R IN 

L O D O L A. 

Ignea fi Gakatamìhì ejl prxpingiàs alauda, 
Sìt bYcuìoryìie ftt csna molcjl.t mììn i 
Durior alnus erityfed ius dabìt illa foluens^ 
Sic mult' quod nocuityjponte lunare folct. 

Nomi. L^t. .jLxuday ^ GalerìtA-^taiLa mag^ 
c/;i.Tmii Calandrarci) ha l cappello in te/la, & 
• la minore LodoLiyfcnxa crcjlaj&ficciola. 
^ ° ^* Qv ALiTA\ Sono calidc , & temperatamen- 
te ha midc. 

Scelta. Le migliori fono le minori,maffimc 
quando fon grane. 

GioAMtNTi.Le lodole,che l'autunno fc ne 
trouano in gran copia, & parimente rinucrno, 
che fono gralfcj^anno buon nutrimento, ccci- 
^'tano arroftiterappctitOjfacilmentc fi digerifco 
no, maffimc arroftìte co faluia, & lardoso lelTc 
con diuerfr condimenti, ma bifogna che fiano 
ben cotte,gra{rc,& gioueni:fon buone l'autun- 
no,* l'inucrno a tuttele compleffioni;& laga- 
CalcriUi Icrita lelTa in brodo, gioua alli dolori coUci^&al 
medefimoualela fua cenere. 

NocVMEKTi. E'quefto vccello fenza nocu- 
mento aIcuno,eccctto chei uecchi ditficilmen 
te fi digerifco na. 

Rimedi. Q^teftì uccelli uecchi bifogna man 
giarli ben conditi. & fiano frefchi. Pelati fi con 
Ter nano nella farinat 

MER- 
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MERLI. 

SìmìhipìnguìserU Mervlvs , tuagloria cedat 

Turdejfalutiferos uult mea menfa cibos. 
Igneus ardor inefi maior tihi, fifiitis ambo, 

Tugranio r redolens ni cibi bacca fauet. * 
Si tamen aucupijs ,laqueo uel rete latentij 

FalleriSiinde mihì non minia ipfe places. 

• ^ 

ì^ouiXzt.Merulus,& Mcrula. ltd\.Merlo,& MctU, 
M cria. 

Qy ALiTA\Son i merli ^ & le merle calde, & 
fccchinelprincipio del fecondo grado, come i 
tordi • 

ScELT A.Li migliori fono i grasfi,& prcfi ne 1 
tempi molto freddi. 

Giovamenti. Tanto i bianchi, cornei oc- 
gri^nutrifcon affai, quando fongiouenijSd graf 
tì;molti ftimano che la lor carne fia migliore di ^^^^^ ^ 
quella de i tordi,mas'ingannanomaniteftamen 
te^percioche quella di tordi è più foaue,an2Ì no 
màcano di quelli^che hàno in odio i merli^per 
che fi nutrifcono di uermi, & di locuftc. 

NocVMENTi.Sono difficilia digerire, & la 
lorcarne èdura a digerire, mafftm e quado fon 
vecchi^Sc nuocono a i vecchi,& a quelli chcpa 
tifcono emicranea^& frenerà. 

Rimedi. Sono manco nocini coccn4ofi in 
brodo di buona carne, ftufati con péci:4jifemo* 
I0.& altre herbe aperitiue. 

OCHA- 
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O C H A. 

-ri 

^nfcry^nasq; tihì fit plev.adomejìk^xfucco, 
S ì mlidl es JìoììiahiyTudica dura nìmìs, 

inferi bus magis ardet ^AnaSy pr ffianticr a lìs 
Efi cìbusyhx. prò funi uocìhusy& uenerì. 

ft^wl ^ oui J.%i.^nferluLOcha,& Tapero. 

Qvalita'. E' calda nel primo grado & hu- 
mida nel fccondo^ipap -eri fon pia cai idi. fichu- 
midi. 

S c E L TA .1 paperi fon li migliorijma graffi, 
allenati alla campdgntj& vicino all'acqucdemi 
glior parti fon il fegato, & Tale. 

GiovAMENT *.La carne deiroche gioue 
ili dà buon nutrimeto, & ingralfa quei chefon 
xnagri,& macilenti. Pafciute l'oche di latteran- 
no il fegato molto giocondo che nutrifce affai, 
fi digerifcc bene, & è di ottimo nutrimento; h 
palma de piedi dell'oche arroftita,& cotta in te 
game con creftc di gallo, fono al gufto gratiffi- 
xne:la carne deiroche,accrefce lo fperma,accen 
de la lìbidine^& fa la uocepiùacuta>& più chia 
ra;fono Toche utili per molti rifpetti,cioé per 
la piiima, perla carne, &per lo fterco, & perii 
graffo, 

NocVMENTi.E'la carne dell'ocha difH- 
cilea digerire, ha molte ftiperflnitàjC più calda 
che quella de i colombi,& per qucflo no fi con 
uienea febricitanti , maffimc quella dell'oche 
uccchicjchc de i paperi e manco nociua:gliHc;j 
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brel ne mangiano affai, & però fon malcnconi- Hcbrd| 
ci,& fedo riti. 

RiMEDL.Sileua il nocumento delle vecchicj 
legandole bene, & igioueni arroftcndoli con 
herbe odorate,& fpetie; loche filueftri fon mi- 
gliori delle domcftiche; fi conucngooo Tinucr- 
no, a quei ch'hanno lo ftomaco molto gagliar- 
do3& che fanno molto efercitio,ondc a vecchi 
non fono molto conuenienti, mafflaic la fl:ate« 



O V A. 

CUUfn alìt^&recreaty coitumq; & femen adaugetl 

Semper nata modo^fi fapisyoua bìbe. 

Uumìdajmt celerìsq^ cìhz^flamm^qi tcpentìs, 
durata time,nec diutur?.i^ uorcs. ^ 
MoìliapeBus aluntytfifìm fedantia, raucis 

Vocibus apta nmis,gaudìa noffis agunt. 
Bfcftomachu mulcent^ renesyìecur optima uentrìi^ 
. Vefficam mira fedulitate foutnt. 
Smt bonayfhd facile, &fubito tam^ cuaputrefcunt, 

Sic mìni ex mni pane ìuuarc potefi^ 

NoMi.Lat.O«<:r.Ital. Oi/A. Ouai 
C^v ALI T A\ Son calideA tumide tempc- 
ratamente, perche il bianco è freddo,& il roffa 
ècaldo,& tutti duf hanno de!l1iuiiiido. 

S"c E t A. Quelle delle galline grafle;pafciu- 
K digranOj&chQfono calcate da i galli A 
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frcfchc fono le migliori , & dopò quelle <lc*fa- 
giani , ma quelle dell* oche, & dell'anatre fono 
cattiue, perche hanno grauc odore, & difficil- 
mente fi digerifcono, & per quefto li eleggano 
di galline gioueni,& fiano piccole,& lnnghe,& 
frefche;piccole,perchc uegono da animalcgio- 
iienc,& graffo.lughe. perche dimoftrano la for- 
tezza del calore, & per quefto, a queftopropo- 
ùto ù dice quefto diftico, 

R^hU Doìlorumdehetpro lege teneri. 

. , ^luoi bona fmt ouafparuula,lQngu^noua, 

Giovamenti. Nutrifcono molto,& prefto 
prouocano il fonno, onde fon molto conue- 
nienti a i vecchi,& a i conualefcenti,eccitano i[ 
coito,accrefcono Io fperma,giouanoa ti(ici,al- 
largano il petto, rifchiaran la uocc , maffime le 
forbiIi,& le tremule, beuute con vn granello di 
Tale; qìle che Ci chiamano fperdute,(bno miglio 
ri màgiatecon fale:& confpetie,& agrefto,per 
che bollite col gufcio loro,fi prohibifccla e&U 
tione de'lor aapori:lé dare difficilmente fi digc 
cifconeima di tuttele fritte-fon più difficili, 

NocvMENTi. Tardano la digeftionc, feap^> 
preifo loro fi màgiano fubito altri cibi,fi couer 
tono faciimctc in quelli humori,che ritrouano 
nello ftomacoile dure fon difficih a digerire^ Sc 
fanno vertfr lelcntigini nella faccia. 

Rimedi. Si mangino le frefche, & fi mangi 
(blamente il ro^o , tic tra Toua & 1 altricibi fi 
ponga qualche interuallodi tempo , & non fi 
mangino mai col pcfcet 

PAS- 
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PASSERI. 

\4rdety&e(l mollìs P a s s e r , durìfimusahw , 

Si uisejfefdlaxyhic cerebella dabit. 
Cut nìgcti lmic fuhitam funt adducentìa mortem 

l^Venus hìncjda^ ni modo perdio aues. 

N o M i.Lzr/p^fierJia^TrJJcro. Paflcr^^ 

Qv A L I T A\ E' più calido di tutti gl'altri ve 
cclli,&èlafuacarnefecca , etperò effendo cali- ^ 
ciiffiinOiè tanto lulfurjofo, et per qutfto non fi- 
nifcono Tanno i pafferi , 

S c £ L T A . Si tlcggano i paflerotti nati nelle 
torrijO ne i monti , nel tempo dtirautunno,chc 
fipafconodi vue, et grani , ttfono più graffi, et 
acquiftanobuon fucco^nc fono tanto luffuriofi^ 
il paflTcr folitario è migliore . 

Giovamenti. I palTcrotti danno buon nu- Paflcr« 
trimcnto»et aiutano |1 coito:iIpaflcro iroclodU 
tidc ha mirabil virtù contrale pietre delle reni, 
et della ueiica. 

NocVMENT i.Sona i paflcri ingrati al gu- 
fto per la troppa ficcità loro , difficilmente fi di- 
genfconojinfiammano, et generano cattiuo nu- 
triméto^cioc colerico^et malcnconicoe,f eccita- 
no la libidine. 

Rimedi. Bifogna mangiarne in poca quan 
tità,et lefemine,ct i palTerotti, et lauiunno^cbc 
fono nutriti dVua,et di grani. 
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Cfà benc feruau uocuh cufiodia mcu , ' 
Ignea cui fiamma cfi^cuì caro t^nta putret ^ 
lìcct ohlefictyfttq; in rcgalìbu^ ìngens 
Delitium.pigra me Icuis die dapu. 

Sì tamen ante alios, P A v o n e j^yhortenjifis edìt^ 
Sic auis emcriiìt^dira falaxq^ t^ewis. 

N o M t.Lat.TaHoJu\.Tauonc^ . 

A L I T A\ F caldo nel fecondo grado,& 
fccco nel primo. 

S c £ L T A» Il migliore è quello.che è alleuàto 
in buona ariaj& riagioucnej& frollo. 

Giovamenti. Natrifccalfai, maflimcquei 
cVhanno lo ftomaco caldo,& che ficlTcrcitano. 

NocvMEKTi .Sono didnraj^Sc tarda digeftio 
ne^gencrano fangue malenconico , Se dah catti» 
uo nutrimento » nuocendo achi uiue in conti- 
nuo otio.jSonoquefti animali danno fi a gli hor- 
ti,& a i tetti. 

R I M E p r • Si mangiano i gioueni>& che Ha-- 
no ben frolli^& che fiano (lau per alquanti gior 
hi appefi per il collo,con vn gran pefoa'piedi Tia 
uerno al fereno j arroftiti con garofani > & ^Itre 
cofefìmili. 



PER 



C A R N !• 25$ 
P E R D I C E. 

0 bfiiit ìngenhm 'Perdici ^ e frena libido ì 
T er neceti ^ucupìrm ni modo fallat anis. 

Grata tepefcenti flomuchurn ficcata liquore , 
Cor tumidumq; pòteji prmafiuere ìechr. 

Sì tìmet è'xcclfvs àimfit leni^ illaytwlatnsy 
Talladia cafmfetuut ab arce fuos . 



tana,chehaitbèicoroffo. «rcftcc, 

C^v A L I T A'.E^calda nelprimo grado,& fec a 
ca nel fecondo. j . 

Scelta. Il ihiglioreè il gloa€ne/j& mafcliio, 
chiamato Pernicone , 

Gì ovAMti^Ti. Genera buono j & fottìi nu- 
trimcnto^prefto fi digerifce,ingrafl'a,difecca l'hu 
midità dello flomaco, &c conferifcc a cóualefcen 
ti;è ottiira , & lodata più della gallina ; accrefcc 
il coitOj& non lafcia far corrottione nello ftoma 
co ; conferifcc mirabilmente a quei ch*hanno il Mal Fratti 
mal Francefe;il fegato gioua al mal caduco^ man 
giato un'anno continuo^ hauendo però la liccn- 
tia da chi fi conuienc . 

Noe V M E N T T . Le uecchie fon di durif/i- 
ma carne,&: dicattiuo faporc;nuoconoa imalc 
conicÌ3&; rcftringon il corpo. 

Rimedi. Non fi mangino fc non gioui- 
nctie, & le uecchie fifrollino Tinuerno al fere- 
no della nott^ 
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a STARNA. r 

txternaefi uolucrls qu^ Hulgo Starna uocatur,, 
eh reneremyhmc Mdìt Gallica dira lues. 

Nomi. l^t.Ext^rna. Ital. Starna. 
Swtuu Q V A L I T A. la fua carne temperata, . 

S c E L T A . Le migliori fono le giouani , & le 
frolle al fereno. 

G I o V A M E N T j.E' la fua carne fimile a 
i^"' la della pernice, di buon nutrimento, & dicono 
cheguarifceil miai Franccfe-, feguitando per un" 
anno mangiar'ogni dì una ftarna,& nó aUro,ha 
uendone però debita licenza da chi fi conatene. 

NocvMENTi.Le ueccbie fon difficilia digerì 
re,& generano cattino ^ & maléconico humorc. 

Rimedi. Si mangino le giouani ^ le frol- 
le, & ben condite , 
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Sìnt oHtUmnaks crocea tìbì fabula hi mboy 
SÌHeCoturnkes.yfìueHeca4SÌ^.ilea4. 

Senfibus h(£c mala funty tmbrlsj^ replenùa fufits ^ 
Ventri imìfaymdk fcbribusexitinm. 

Si tamm lilla tws circumuoUftaHcrit orbcs ^ 
ComatibimnfityfLdlmcftandìoltm*, 

Nomi-. tatX o//^m.t'.Itaì. OHagUa.. 
Osaglia. Qj A L i T A\ E' calda acl primo, & bumid^ 
nel fecondo grado^ 
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S s t LT A. Si eleggano <^nelle,chcfian nudri 
te i» luoghi doue non fiarelleboro^chc (la prefa 
da voccllidi rapina,& che liagrafla, & bcfrolla. 

G I o V A At-f N T I .Gtoua a mdléconici,che 
colaloro humidità tépranola ficcitàdi quella 
humore^fon di grà nutrimcro,& grate al giifìo . 

h3 o t v M E N T I .Si corroiTìpono facilmete, 
& preparano i corpi alle fcbri , & generano tre- 
fnore.Sc rparimo,& mal caduco, fecondo alcuni, Malcada- 
perche quarto uccello patifce di quefto tnalc^ 
quantunque molti dicano, che quefto non s*in- 
tend^delle quaglie, ma d'un'altro uccello mag- 
giore jn fomma non bifogna ufarle troppo fpef 
(b^perchq generano efcrementi uitioli^Si: protif 
(imis^ putrefarfi,& quelle gralTerilaifano lo fto- 
« inaco,§c fanno perdere rappetitO;,(eadunqueaI- 
'^'Clinò vorrà mangiarne, elegga le quaglie giouc- 
n!,& ben carnQfe,ma non troppo gialli , 

R I M E D I • Con l'aceto ,& col coriandro Ce 
glileua la maligniti loro. Bifogna mangiarne di 
» rado,& l'autunno, quando hanno il gozzo pie- 
no di grano j^oueraoiente fi nutrifconoincafa, 
non fi conuengono a'vecchi , ne a flemmatici , 
l'autunno fon màco nociue,come s'è detto , che 
in altra ftagion dell'anno, & fi deuono arroftir 
con diligenza,nc fi deuono condir con lardo,ma 
con altro gra{ro,come di uitelIa,o fimileja ftate 
non fi mangino,cheairhorafon molto eftenua- 
te,Sc nutfifcono ilor figliuoli, & per quettoac- 
ccn4ono facilmente le febri , & fanno ricadere i . 
Conualelccnti. iccnti. 

'"■^ ' R sToRT^ 
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STORNO. 

S T V R N E peregr'mas mendices arìdus utuiSy 
Socratici cananolumits effe tua^ . 

» 

^torno. li ouiXTLt.SturnHsltdX.Storno. 

Qv A L I T A\ E' caldo, & fecco , ma quado i 

graffo c humido. 

S c E L T A.Si eleggano igioueni, & i graffi al 

tempo dellvna. 

Giovamenti. Giouano. gli ftomi^quS 
do fon ben graffi dairvua,a coloro che fono efté 
nuari,& fecchi^chc niitrifcono affai. 

N o c V M E N T I . Quando fon magri diffi- 
cilmente fi digerifcono, 6l generano humori ma 
M. linconicì, fuor dell'autunno 5 fon cattino cibo i 
' * perche fi pafcono di cicuta,ch'c a noi pcrniciofo 
ueleno. 

Rimedi. Non fi mangino fe non al tempo 
dell'vua, la quale è dalli fìorni marauigliofarocn 
te bramata j & fubito prefi fi taglia loro la tetta* 



TORDO. 

Inter aues Turdus fi qtiis me ìudlce ccrtet ; 
Inter quadrupede s gloria frm^ ^ • 

Tordi. Nomi, Lat. TurdasltSil Tordo. 

QvALn A .Son caldi^Sc (cechi nel princi- 
pio dcUecondo gradof 

S c E 
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S c E L T a'. Si elcgghino quelli al tempo del- 
rinuerno,che fiàno grarii,& pafciuti di grani di 
gincpro,& di mortelU;la lor carne e di buon fa- 
porCjCt al gufto gratiffima^maffime arroftiti,graf 
fi fubitOjchc fon fcnza cauar loro gli iiiteftini,vn 
cibolaudatinimo. 

Gì o VAM ENTI. Dan nojfc bene nonmol 
to almeno buon nutrimento, che facilmente fi 
digcrifcono,& non fono ucntofi,maffimei mon 
tani;fono molto conucnienti a i dtboli,eta i co 
ùalefcentijpcrcioche fanno buon fangue,ctprc 
fto fi digcrifconò^maffime quelli grasli. 

NocvMENTi.I uecclìi,et;i magri difficilmetc 
fi-digerifcono guano humori maIenconici,maf 
fime queijc'han la carne nera, et nuocono a co- 
loro che patifcono emicrania, et frencfia. Enjicrania 

R I M E D I • Si mangino i graffi , gioueni ^ et 

frcfchi,arroftiti con faluia^et lardo^òuera- 
mente fi cuocano nel brodo di buo» 

nacarne,ftufaticon petrofello, 
vua paffa^et altre herbe a* 

peritiue, fon buoni 
ne i tempi fred 
di^inogni 
età,et 

compicflìone , eccetto a i 
molto vecchi.Si fagga 
no i uecchi,et 
macilenti , 
et i ne* 
' gri. 
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TORTORE. 

rapìt In F enere Turturylìcet ipfx Mìneru^^ 
Cafi-i dÌQotayfugit HÌdua h^c confortìa curM t, 

TerpetHO gcmitx aretit''q; mmHrnmr4t ulmo 'i 
Non mmdendx recens.fìjlit , uentremq; fluentem 

tompY'mitya4jlr^ngn4iffentcr'(;i^^^ tnedetur ; 
Tofiremus meliorq; cìbùsyfiomj^chcqi faltibm^ 

Tortore» Nomi. Lat,r//mir.ItaUTorfor^^ . 

ALI T A'.Soao calideSc fecche'nelGsn 
COndogr^do. 

Sc5 LT A. Le migliori fon le gioua»i,&: pa-^ 
fciuteal(^uanti giorniin cafa ,a<;:iochcac<juifti-^ 
no ua poco di humidità. 

Giovamenti. Danno ottimo nutrlmp 
tOjfondibuon faporg^prcfto G digcrifcona, foc 
tificanolq rtomaco,;^ccr^fcona il coitQ^aljTo^tti^ 
glianotTingt-gno , fi danno utilmente arroftitc 
con garofertij^& fuccodi a,r^nci,ne i flulfij, &; nel 

la d^0entcria,' 

N Q c YM 5 K TT,, Le tortore vecchie nuoca 
no a i colerici^Sc a i maleconici^pcfie la lor carnQ 
ha in fe molta ftcciù, onde fon di difficile dige- 
ftionc3^& generano fangue malenconico.. 

R I E P I . Si mangino le giouenÌ3t& g^'^^f * 
tenute in cafa a cibare per alquanti giorni,di ci-. 
bihumidi,& fi t^pgano due giorni morte alfe- 
rcno detta notte; fon buone ne i tempi freddi 
per i uecchi,& per i flemmatici, ^ 
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V C C E L L E T T^i 

MONTANI. 

Lì ahri Uccelli minuti dì monti fon fnU VcccllettI 
gl'io ri di quày cheflanho in luochi piani > 
in fidgnty paludi , & luochi accjuofi , ^ 
cafnpcflri'; perctothe quel cbejìanno ne i 
wontifonopìùcalìdiy&piàfeccìn^^ di manco fuper Vccclletti 
fluii onde gcnmno fanguejottiley facilmente ft dige- • 
rìfcono i & fe faranno graffia daranno laudabìL nntri-^ 
mentOy & molto utili ai conualefcentì^ &à certi ìn^ 
fermi ; & airmcontroycjuclli uccelletti^ che uì^ 
Uononelr acque ^[difficilmente ftdìgerifco* 
fio^dannogrojjo nutrimento , fer-^ 

Cloche hannó la carne piena 
di molta fuperfiuità^ 

Et quefio bafii 
per hord 
haUet 

iettò de gli uccelliirellA - ^ 
hora^che nenia» 
Hio à ipe* 
fcié 
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NEI PESCI. 
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Pesci ri/petto alte Carni fono di rrinùt 
nutrimento y magrofìoiflemmatìco^frìgi- 
dOy& fieno di fuperfluìtàj ì marini fon di 
maggior nutrimento, che gli altriy& ifaf 
fatili fono migliori, fono difficili a digerire j & ifigni 
della indlgcjlio loro, fono la fete, effóndo che tutti gene 
rano fite ^dimorando lungamente nello flomaco^alcuna 
uoltafi corrompono . Circaì pefci adunque fi feruìno 
qucfle regole. 

ì. Tuttìifefci s'hanno da mangiar caldi y &non 
freddi: 

1 1. Non bìfogna riempir fi troppo dìalcìma forte 
dì pefce, ma (e ne deue mangiare minor Quantità, che ' 
non fi fa dellle carnu 

li L Non è da ufare mot to nè fpcjfo i pcfcì , ^ 
ijuando fiufaìio fi mangiano conditi con anifo , finoc-* 
chio, &Jpetie,per difeccare in qualche modo thumidi 
tà loro. 

^ III L Non fi mangino ìpcfci dopò grande eJJ'ercU 
tio,o fatica, perche alt bòra fi corrompono facilmen* 
te,nt bifogna magiarlidcpè gli altri cibi: chi ha lo fio 
7naco debole, 0 ripieno di inali humori,nepuna forte di 
pefci ufi,& per qucfto fi deuono dare a i conualefcen- 
ti,& uecchi, perche più tofio fm'muifcaiiQ H calor le- 
ro,che tacer efcano. 

• A r - r.Iùe. 



PESCI. ■ a5j 

r. r pefci,& la carne alla mcdefma menfafì prò- 
hibifioaoycofi i pefch& ilbtte,o lattìcìnij , perche can 
fono molte cattiueìnfirmità , ne men fi conuengono 
con l'oua. 

V l'I pefc'i groffl, & uìfcofi infoiati alquanto, fono 
migliori de ifrefchi,& maco nociui,ma nonfiano trop 
fofalati,percioche ilfale è molla molefio al cerudlo. 
I pefii frefchi generano flemma acquofo,mollificano i 
nerui, & non fi conuengono fé non aftomaco calido. 
I mxritimiyO tmpoco falati,non fono tanto humìdìyi^ 
per quejìo fono migliori.I falati,&fecchifono di cat- 
tino nutrimento, 

ni. e' ancora d'auertire,che quanto t acqua tn 
cui giacciano i pefci è più morbida,e più profonda,tan 
topiùprejiantìfonotpefciineffanutriti. 

yill.l pefci maritimi fono migliori di quei deU 
tacque dolciypcrcbe fono più calidi, &perlafalfedi-' 
ne dell' acquaymanco humidi.Il nutrimento loro èpiu 
propinquo a quello delle carni. 

I X. Fruì pefci maritìmi,& flmàatiliy fono più lati 
dahili quelUyChe fianno in luoghi petro fi ydapoi negli 
areno fi, & neW acque dolci, & chiare ,& correntiydo 
ue non fiano Jporcitie; ma fono cattiui quei pefci , che 
muono nel fango , nellijìagni , & nelt acque fer- 

X. Tutti i pefci tanto marmi,qnanto fluuiatilì/i mi 
gliori fon quelli , che non fono molto grandi , & che 
non hanno carne dura, nèfecca , &neì quali non 
égraffcTj^a, non mucilagine, nè fapore, o odore eat- 
ùuo ,non uifcofiy ma frangibili, non prejli a corrom- 
perfi , ma che fi mantegmo afiai, & che non hO' 
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biùno in jìcignìyO in luoghi fordidì^et che habbhio mot 
tejqmmc^& molte /pine. 

X 1. Sonai fefùjriguiìi (ir hHmidìi& per qucjìó 
nuocono alle frigide complejJioni,(ir a i nerui^iiuantun 
que molùptkhino illatte y& lo fpermay & fumo- a col 
ieri ci conuenìentiffmi. 

XI l. La migliore cottura^c^r prcparatìonedeipe 
fciyt^ arroflir li [oprai carboni^ o /oprala graticola: 
il lejjlirliyé il fecondo modo;il friggerlìsè il pik catti" 
HO modo ,mcijjìme per quelli ch'hanno lo Jlomacodcbo^ 

le. Gli arrofliti adunque fono migliori de i lef" 
fh&i l(lfi migliori de i fritti ; ma è d^ 
auertircyche ìpefci arrojlith ^on fi ^ 
dciiono coprire , acciochc 
. poffimo efalarc i 
lor uapo^ 
ri- 
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A N G V I L L A. 

Thlegmatìcis epulum mìnime cfl^nguilU falubre % 

Huic lent. oris enim ccpìayulitq; nìmìs : 
tit melìor transfixa uerUy mcxq; ìgnìbus afìa, 
- fir enm aridìor^fic mage grata gul^. 

Nomi. Lat. Anguilla. Ital. Anguilla. ArjuJBii 

Qy A L I T a\ E' fredda nel primo grado, & 
liumida nel fecondo* 

S c je L T A.S'eIcggano quclle^clicla primauc- 
fa fi prédonò in niarearenofo,& no fangofoj& 
fubitoprefafiacotta. Quelle dell'acque chiare 
fon le migliori, come quelle del lago di Bolfena. . y 

Giovamenti. E' di delicatiffimo fapo- 
rcjdà buo nucrimctOj& falatacóferuafilugame 
tc,& diuicne o ttima per gli ftomachi flcmat:ci# 

NocvMENT I. Mangiandone troppo of- 
fende lo ftomaco,difficilmetc (1 digcrifce,clie la 
fua carne è vifcofa,vfandonc troppa fpcfiojà: in 
troppa quantità, genera la pietra nelle reni , 
nella uefììca,fa uenir la podagra,£c i dolori arte 
tici I offende tutte le ui(cerc,& principalmente 
fiuode alla tefl:a,maffime quelle che nafcono ne( 
le acque torbide j le falatc nuocono ai malcnco 
nicijperciocheaccrcfcono quell'humorc :&ia / 
fommachi mangia troppo anguille fi mette é / 
pericolo della ulta. pencolo^ 

Rime Di.Sono maconociue quelle che fcor f^, 
ticate frefche,& fuentrate^gituta Via la tefta,& 
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la coda s'arroftifcano c5 alloro,fpcflb afpcrgcii 
doui fopra pòluercdi2uccaro\fiordi farina, & 
caneila.Lc fotcili fi mangino fritte, con pepc,& 
fucco di aranci, & s'auucrtifca,chc fiano ftjòlto 
ben cotte. 



A G V C C H I a; 

Carne Kaphìs folida, & dura eft,£grxq; domatur 
Co èlitra y fuccìfed tamen ufq. boni eji. 

Sì fict ergo femel flomachum uìrtute ualentcm. 
Et calidum tientrem nafla potenter dei. 

Nomi, Lat. ^cus. Ttal . Agucchia. 

Qv A L I T A\E* difficile a digerire. 

Scelta. Qjei più grosfi fono migliori; 

Giova m e n't i.Sono di buono nutrirne 
to,masfimc mangiati fritti queftipcfcijChe po- 
tentemente nutrifcono. 

N o c V M E N T I. E' la lor carne duraj& dif- 
ficilmente fixfigerifce. 

Rimedi. Si mangiano fritti con agrefta,o fuc 
co di aranci, oueramente fì mangino falati^ che 
' co/i molti li mangiano crudi col pane. 



CA^ 



P E S C L atf? 
C A L A 1^ A R C* 

Zinttquìs abìe£la fmt LoligOyprobatur 

Sed nHncMncq;pemt/fepeproùantq. coquU 

NdMi.Lat.Io/iijo. lulCalamaro.perchebaden Cabmarf 
tro del corpo una ueffica piena d'un negro liquorcyche 
fare ìnchiofirojlquale quando ha paura efcc fuon^co 
me auìene a glìhuomini timtdi,che fi moueloro ihor 
fOy &ccfi intorbida l'acqua*& faluafi da ì pifcatorL 

QvALiTA frigido nel primo grado, & htt 
mido nel fecondo. 

Scelta. Il migliore è il piccolino,perche è 
più tenero, & più prefto fi digerifce, & chcnon^ ^ 
ila prefo in mari morti>& Ha pregno. 

Giovaménti. E' delicatiflimo al guflo^ac-* 
crefce rappetico,& è di molto buon nutriméto«' 

NocVMENTl.Igrahdì difficilmente fi digc- 
rlfcono j Se nuocono particolarmente a i para** 
litici. 

Rimedi. Si coprono di farina, & Sfriggono j 
& afperfi di fucco daranci, fi mangiano in ogni 
ftagione,& in ogni età, purché non fiano gran-» 
di.Sono ancora manco nociuf>& meglio fi digc 
rifcono cotti in acqua, & uino al pari^aggiunto- 
ui olio, pepe,fale,& herbe odoriferc,ma fi cuo- 
cono col lor negro liquore 9 che fenzacfibfoa 
manco foaui. 



CAP- 
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À 1> P O N E. ^ 

Quantumuìs mutos pìfces Natura crearìt, ' 
Ccccyx effiiia mmìna uocis babet. ■ ■ . ^ 
E fi autcm durai carnisyfuc^rj; ^nib ilj^ 
^ Lenti in caymt modicum^vil quoque ^^^^ 
nero gladio partes difft Bus in ambas 

r ¥rigitur;& inulto gratìor ejfifoleu 
Vtq^^mìms cuculi dcfint^^ in aera^^ undii 

Viuuntilonge dios terra frcquenter alit. 

Cappone. Nomi. tzuCuculHSy& CoccyxXulCappone* 

Cly A L 1 T A\E'frigido,& humido modera- 
tamente. 

S c E L T A. Il grofTo è mcgliorCé 
Giovamenti. E' pefcc molto fano, Sc 
di g ra n n u t fimef^t 

'Noe yu E K TI .Bacarne durasse diffici- 
1? a digerì re* 

R l'M E D I. Fritto , & mangiato con fuccd 
d'araaci^ouero Icilo nell'acqua è più grato* 



CARPIONE. 

Carpi os^Salmoncnìy& Truttam lonìtatc uldetuf 
Ihgeniti fuccìy (ir ciime referre fua. 

» 

Nomi. UuCcirp'to. hai. Carpione . 
' Qjv^A LI T A. E'caldo tcmperatamcntc,&rill_ 

mìdo nel principio del primo grado. 

S c E L- 
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Sc'^ L T A. I migliori fono ifrefckìv 
Giovamenti, nobilif(imà"fi'aiirtti 
^gl-alcf i pefci , & ^ tan ta 4a gf a t ia I fbo Tape ré , 
v^che *a rfetuno ài tre p^fctf^econddyha carne t« 
v HWà, dà òtumo nutTimcntò^ & in qnàluijj^c 
modo'fi mangiiì^ò'fritrOiO aWóftito, b l'eflbjfcm 



rc^MOa u i f (i ai o ,p o rtii Ci m^^r i n a t o pér t cut a-^ Ita* 
Ìiaf,' & fi confcrua'cèb' frófìdéHi lauró, ttiirÉoifc 

N^o c V M E N T I. Nòn ^apporta dannoso no ^^^^^"^^ 
cumcntoalcuno ,Te non ciiela fua carne (come 

. R j }* p i, GJiji Iciiiap fubito le rcag!ie,& le 
tudclUrfi faccia ftsrewl fale per fci^1iote,poii-/ì 
frigga nell'olio^poi fi afperghi fi^pra aceto, nel 
j^ualefian bolliti garofanijpcpejcanellaj, & zaffa- 
ranojè buono in ogni tcnapOjad ogni età, & ad 
ognicomplcffiQQe^ i 



l. ■ ■ I . 1 V. 

0 . 



' C E F A L O, 

Tm CcphalmRupìds fmfus^ut fi (lafut abdat^ 

f ^ ormi corpm parte latere pmt 
X(3^fio,& aqmmìtycmmfip^ti^f^porem 

Co^tu/Syìudicìo ncc ualct ìlle meo ; 
V Cephixle^o CapitOyfìc namq; uoc^ih'mus ìllum^ 
' ' Citi QàpHt]<& fii^ìhimyfed fine menteXtfput: 

No M ìLat.CephaIus-& Capto. Ital. Cefalo, Ccfalé»' 
ALI T A'. E' frigido nel prime grado', & 
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tettar* humido nel fecondo ^ delle fue oua Talatc fi fanZ 
t**^ ^ao lebottarge. 

S c E L T I . Il migliore è quello, ch e prcfo ia 
mare non fangofo^ma arenofo,&: faflofo j & che 
• illìto guardi a Settentrione, & non da graukloj 
uè graffo troppo^ che queftifono infipidi. 

Giovamenti. E^delicato al guflojdàbuon 
Outrimento^fic il fuo brodo moue il corpo • 

NocVMENTi. Quando c d'acqua fangofa 
nuoce allo ftomaco j non fi digerifce , & genera 
trifti humori,& molte fuperfluità • 
Ceuura» R i m e d 1. 1 grofli fi cuocano a leffo, o fi fac-i 
cino arrodo con Torigano, i piccioli fi frigga» & 
fi mangino con fucco diaranci^l'autunno^ & Tia 
uerno. 

DENTALE. 

Si quando Tlfcem mandi ^ avo' S^ovT A cauetoi 
Nimìrum lapidcs in capite illègerìt. 

Vam mihì cum fola difient state Synagrfs, 
£t Synodonfiethicmaiory&ille minor . 

Synagridos genrnk gemmai Synodontidas erg$ 
udnteferes^aliquafì bonitateualcnt. 

^ttle* N o M iX.zt.SynagYtSy& DentkesXulDentalf 

Qv A L I T A \ E' addo nel primo grado, & 
fccco nel fecondo . 

S c £ t T A t U migliore c il graffo^ & prefo iti 

Schia^ 
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ScIiiauoniaj& acconciato in gelatIna,comc fan- 
no gli Schiauoni, che li portano cotti con Tacc- 
.tp,lale,& rtiolto 2afF€ranOj& tagliati in pezzi ne 
.fan gelatina. 

. ,Gii.o v^M E NTiJNutrifcegrademete,ma 
fe è molto graflbjrion nutrifce tanto , & meglio 

i fi digerifce^ftringc il corpo^ondc c conucnientc 
nelle difTenterie, 

•jii; N o c V M E K T i.Tardi,& difficilmente fidi 
gcrifce^aggrauà lo ftomaco debile ^ & però non 
fi conuiene a uecchi^nè a flemmatici. 

;;^R I M E D I . Si cuoca nell'acqua con molto 
olio,.& fale, ouero arroftcndolo & bagnandolo 
IpcfTo d*olio4& d'agrefta,ouero facendone gela- 6claiifli# 
tina,con aceto^Sc fpctic^& zafFerano^ècibo deli- 
catiffimoperigioueni^ & peri colerici Imuer- 
no« 



FRAGOLINO. 

Now crafìm^non ulfcofmjaxam atq; fluentem l 

Et duram cameni non Erythr'mus babct. 
Carnibus aurata accedìt;laudabìle fanguen 

Trocreat^an non dum funtfatis ijla tìbì f 

N o M i.Lzt. Erythrlmis. Ital. Kubdh & Fra- FragoliÉ8| i 

golìnìyferche fon dì color rofio , fimìlc alle fraghe^pe^ 
fce di mare . 

Q V A L I T A . temperato nelle qualità at-» 
tiue^ma è humido nel primo grado . 



P E. S C L 
S c E L T A. Il migliore è il frefco/rìttò^ma/??* 
"incl'macrno. • : 

G I o-V AMENTI. Q^efto è noblliflimo 
fcc^gcnera buon nutrimento, & c molta falutu 
fero a chi Tufa, perche ha la carne tcnera,fapo- 
^fita,& facile a digcrir(i,& di molto nutriméto^• 
NocvMEKTi. MahgiandoQ in fouerchia 
quaniitàj'nuocea i uccch),& ai flemmatici^ecci^ 
ta venere^putrefarto nel vino,& beuuto,fa uenir 
Vino co. ^ pQi^jj ujnQ ^omc* l'anguilla foffocataui dea- 

ine II ren- • ' 

éanoiofo. tro,& beuutopoiilumo , 

Ri M E DI. E'piufano cottofrittOjfic 
condito con fucco^di aranci j & pe- 
pe, oueroarroftìto,& mangia-^ ^ 
tò caldo con fuccb di agre 
ftoj^c buono an- 
cor IcfTo 
condito con hcr^ 
be odorate, 
. maflimc - .1 
rinuer 
no. 
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GRANCHIO. 
S(Lt bene Cancer alit^qui curila fiuenta frequentata 

Humc£latq; et\arn porpora nefir a fatf^. ^ 
$ì partes igitur folida funt febrepreljenfie^ 

Ctiìus quam magno ejìyhìc fatis auxìHo. 
^\ q/iàdanfiUalei occulta, canif i èlibus at rk 

Fertmagnajn qtiarnuisfttrabìofyi^ opcm^ 
§€Hper femercm fumaé^feu panejuHlo, 

Et thure mrnìxtisyintrepido ore uoras. 
fy^eshrionurebatwuos:^cmerernq 

^m'fdotum uera cura prcefcribitisq. uìgcreìn. 
^rìda His iUiyCum pr^ferìptìsq^ uìgorcm 

.y^cquìrit^quìs opes has ne^ctfpe^Denmì 

o H i . t^tXancer.ltal.Cratj^jìo. • ^ 
Qj A L I T a'. E^ffigidQ nel fecondo grado, 
&humido nelprimo. -j 
S c E \T A . I migliori fon quelIi,chcfono ap 
preffo i fìumijO altre acque dolci» & che Han pre 
fi di priiiuucrajjO 4'^v^tunno>a li^na pien^i^c (ju^'^* 
che fon tcneru ^ 

Giovamenti, Qioua a tifici^ perche ^ 
dì gran nurqm^to,nì.uoue rorinaiaccrefce il coi 
to,purgalarcriclU,9c conferifce aquci,che fon 
morfi d4 cani rabbio(bpigliandQ la fuacenere,& 
fi fecc^noi granchi nel forno, & fi dànp per qua 
ranca giornia chic morfodacan rabbiofo^nià 
bifogn^ cautcrizar con ferro illuogo pfFefci,& 
far pigliar della poluere della rofa canina; coq^ 
?icqua,o con latte ingraifa, & per quefto gioii a % 

0 ìcQtlr 



CottiTra. 
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ic6famatì,& rcfiftealla colliquation deimcbri 
con la tenacità fua,&f^3il'vlccre del polmone. 

N o c V M E N T I. Lafua carne calquanto dif 
fìcileadigerire^ onde ìgenera humor groflb, & 
flemmatico a chi ne mangia in troppa quantità| 
& per quefto e nocino a i -flemmatici. 

R I M E D I» Si CDOCono ben fu la brafcia vi- 
ua,& poi G mangiano con pcpe,& con aceto for 
te; èbuononeitcmpicaldipcr igioucni , &p6r 
i colcricij&pcrqùci che hanno lo flomaco mol 
tó caldo* 



CammaHi 



G A M M A R I. 



AsTACvs e?^ molli carne cjly& dcuìq; fuanì 
Vr^dìW^yìyìncq; ideo perfacìle excoquìtur. 

In capite ipfimfi ijuis lapis imematur, 
Difcìto quod Rennm commìnnat lapìdem. 

Nomi. Lat. ^/^fiacu$.lt2^. Gammaro. 

Qj/ ALITA. Sono ìgammari come i granci, 
freddi nel fecondo grado,* humidi nel primo. 

Scelta. Qaellidc'fiumi fono migliori di 
jqutlli marini. 

Giovamenti. Giotìano a gU ethici,& 
aicoiifunti, ingrafTandoli^dcconla lor tenace 
humidità refiftonoalla colliquationcde i mem 
brifolidi^&ton la frigidità al calore Arano in« 
uecchiato nei membri^fono di gran nutrim^n- 
to^& il lor brpd^^^ioua a graduatici» 

No- 



' Noe V M E N T f . Generano humori flem- 
matici & fono di difficile digcftione. 

Rimedi. Cocendofi cornei grand fu la 
brafcia viua,&: pòi mangiando^ con pepe,& con 
aceto,meglio fi digerifcono;ron buoni per i fan^^ 
^uignÌ3& peri colerici ne i tempi caldi. 



LACCI A. 

ThrìJ^a bonìfatis cfi fiiccU cim fmguit : ori, 
Necflomacho higr.itunìynec nocìtnrum epulumm 

ScHìcet utpatrìas fedesyfontumq; rdiqtùt, 
DuUìq. innat aqua^'imm fatis ìlla placet. 

Nomi. Lat. Thrìffa. Ital. Laccio^. tacda» 

Qjr A L I T A\ E' fredda nel primo grado, Sc 
liumida nel fecondo. 

Scelta. La migliore è quella, che èprcfii 
in acque dolci,& non in mare,perclic quefte sa 
aride,feccbc,& durc^macomc entrano nei fio* 
lYì! dubito diuentan gra5fisfimc,& al principio di 
Giugno tornano in marea partorire.Quclled^l 
Teucre prefe di Maggio,o di Aprile tengoao il 
principato,& fìano piene di oua. ^ 

G I o V A M E M T 1. E'delicata al gufto & di 
molto nutrimento al corpO;prouoca il fonno, 
& ha in capo una pietra che conferifcc alla c^oar QH«f; 

tana. j 
^ NocVMENTi. Nuoce quando e prefa in 
mare^pcrche ha la carne dura^Sc fccca, che diffi- 

S 1 cilmcntc 



cilmtdte fi digerifccjpntlt nuoce a coIoro.ob?hS 
polo ftom4COiJtbile,perche genera flemma. 

Ri >c * P 1- Se fi cuoce nell'acqua con aceto,* 
ti {ale,& fi mangia con faporc acctofo è migIio<iè 
tp-Qucro fatta arrofto,bagnata co aceto» olio, 
col finocchio,faluia,o rofinanno ; fi conuicnc 
a ogni c;tà.& complesfioncmàgxata in poca qua 
*hà;di primauera_,pra ne i fiumi; piena d ou^a. 

■ Il — I ■ ■ ■ ■ ^. — • 

^ L A MP R ED A. 

Lampctr4 carne cjuidem cfl molli, lent or is h^bftqi 
^ T^cmjbH.a^" magali nunc tan?er2 e/l precif. 
ycre edito hanc.fiqmdem ^flìui^ìhfiiauìor (flur^ 
.» T^TnpmbuSinùm tumduT'wr e^ciìur^ 
jmpùlft^f^^nrnrr'Jpuppes uaitoìlU jtcundo 
Sìftìt^^ ìnccptum f^p^ rrioram iter% 

tamprc- *N o M i. Im. Impetra. Irai, l^preda, ^ & chitù 
da» ftiéift cofiyperche feiìifre ft.in Limbcndo le pietre, 

Y Qv Ati T a\£^ calda temperatamente^ $( 

liumicjantlpnmo grado. 
' S c r t T A. La migUorc è quella , che è prcfa 
ne i fiumi la primauerai chéall hora è piugraf^ 
ha la fpinal miàòHa pm tenera. 
G I o V A M E N T I. Dà ottimo nutrimentcK, 
' accrcfcc lo iperma,c delicaiisfioia al gufto,& pr^ 
tiofisfima nelle mcnfc, 

NocvMENTi.SI digerifce alquanto tar- 
'di,masfimc fe non fia ben cotta, benfódiU| 



P E S C f. t'jf 

tìffendci podagro(i,& chi patifce difetti di neruh 
R I M E D 1. Si affoga dentro Umaluafia5& g!i il 
ferra la bocca con noce mofcata^Sc i buchi ^oo ga 
rofanijfic fi cuoce in vn tegame con noccioIe,pa« 
ne,oliO|rpctie>& maluafiajè buona d*ogni tcmpoi 
per ogni eti^t compleilione^eccetto che per i de 
crcpin,& per quei che patifcono ne i nerui. 



Lucdo» 



L V C C I O. 

L V c I V s (^fcuris uitatn qui defit hi undìs 

Teior co ìnpurìs qui fere dcgit aquìs. 
^^tw^; mdifuccì efli qui fiagnajacufq; frequeìttat, 
qui pura fubit fàipe fluente uaku 

Nomi. Lat» Lucius, f tal. Luccio. 

alita'. E'frcddo>et humido nel fccòtt 
do grado. 

ScELTA.flmtgHorc e quel di fiume,oucro di la 
gHi nonfangofi j et deuecflcr grande, frefco, et 
gralTo. 

GiòVAMENTt. Dàilluccid molfó nutrimen- 
to,lc Tue mafcelle abbrufciatc^et ridotte in poluc 
re^etbeuutecó uinoal pefo di unadrammajrom 
pone la piet ra. ^iccrSi 

NocvMENTi. E* di duradigeftionc^dicattiuo 
ntitrimcttto,et aggraualo ftomaco, moltiplicane 
do U flemma* . > 

S 3 Rr^ 



a;» . * E C ir 

. R ly HDÌ.Cuoca(iakflb,infiemccon herbe 
-ódoratef & con olio poi mangiafi con (apor 
bianco, oucro fi arrofta nella graticola con orM 
gano, & acetos fi conuienc l'inuerno a i gioueni,. 

ai colerici: cpaftograuc, ma quando èprefo 
in fiume j è più digclUbile , & molto inanco no-i 
ciuo. 



L V M A C A. 

/ 

^ X ar ^ . , . 

C o 6 H L E A, y2r|/2rx habitat comìnHnItcr undas] 
Venir iculo utìlìs ejì, & cito uentre meat. 

VtUìs, fiomcbo tjua terras ìncolìtyat cjus 1 
F lumina cimat^uirus nefcio cjuod rcfipit. 

Cumqjim. fluYcs Jpeties , Uarieq^ uidendt 
TÌhs alijs ucnie tigrata marina mihi. 

Lumache. Nomi. LACacblca. Irai, lumaihr. 

: A X I T a\£' fredda nel primo grado>& liu 
mida nel fecondo. 

^ S c E L T A. La migliore e quella, che e colta ili 
luoghi montuofj,& colli ameni,& lontani dapa-»^ 
Iudj,ch*habbia pafciute herbe odorifere, fia ]pur-* 
gata, & coperchiata al tempo deirinuerno; foa 
buone ancora quelle delle uigne, ma molto mi^, 
^. . gliori fon quellc^che fi colgono nelli fpineti* 
Tificf. Giovamenti. Gioua allo ftomaco^ & c . 

grata algufto,nutrifce affai>c ottima per i tificij& ' 
fmorza Tardore della collcra,& lafete,& prcuoca.. 
il fonno:c ottima per gli cthiti." 



2 

1 

No- 



1^ 



P E S C I. 479 

,.N 0 C.y M ENTI, Difficilmente fi djgerifce.fc 
hcilmente ficonuertc in flemma , onde nuoce a 
chi patifcc di pictra,o di renella. ^ 

Rimedi. Cocendofi bene in compagnia di 
herbe odorate, come menta > calamento,petro- • 
fcllo,& aglio, con olio,ma che fia molto ben cot- 
to.ll miglior modo di mangiarle è lefTarle prima, 
& poi frigerle, & mangiarle con la falfajoucro lei 
fe che fono/i metta dentro nellorgufcio vn po 
codifaturea,o timo,&poifi ricuocano foprala 
brafciajla marina è migliore di tuKe,& manco no 
ciua, masfime ne i tempi freddi, & quando è ben 
purgata è buona per i gìoueni,pef,icolerici,&pCt 
quei ch'hanno il calor naturale gagliardo. 



OMBRINA. 

TemSt aquajuluo ftmul anro uefcitur V m b R 

FU magni amitltisproptereaprecif. 
Quiffe buie alba caro Truttarum more mdenda ejì 
. Firma,ftto ftomachum quaqjaporeiuuet» 

Nomi. UuVmbra. ttal.Ombritta, Q*l>«flS 
Qv A L I T a'. E' calda tempcr»taa»ente,8< ku 

mida nel primo grado. . . 

S c E L X A.La migliore e la più graaa,& la più 
faporita, & tra tutte le parti foUda più il uentre. 

G I o V A M E N T r. Dà buon nutri.mento,fa- 
cilmcte fi digcrifcc, tépcra i'ardor del fangue , fic ■ 



l«P t.i E S e t 

dopò Io turione il più nobiIe,& il più faporitd 
p.clc«, che fi mangi. 

NocvME»4Ti.NuocealIottomacofrÌPÌdo.tàt' 
di ù digerifce, non effendóben cotta , & ceneri 
Opilationi. b * 

R 1 M E D I. £• manco nòciuà coccndofi a Icifo 
neil ac(ju3,&neIl'aceto,& poi mdngiandofi col fa 
porb.anco}oucra arroftita pien;i di gardfani.ma 
glandola ctìn olio. &agrefto;è buona ne i eiorni 
caniculan4>eri gioueni,& peri Colerici, ma nno- 
<;c alle pcrfotìc;otiofe,a i vccchi,& a i flemmatici. 



ORA r A. 

T}facul'is,jefe & CónéisAirAArAfaginat, 

MaxHlaqiilleiafi>è'riorekomat. ^ 
Carne aktem media efl,or'tq; accomtnodaualde, 
Haudq,.exori fucci dicìtur effe honU \: 

0 * 

*f^ (>.Uì.Lit. ^nrau.lu\.Orata. : 
Atrt a'. Nel caldo è temperata , ma e fccc« 
nd primo grado. 

' ScÉtTA. La migfiore e quclla,^cJie c prefa d'in- 
ueMidf in alto mare , & non in mare morto, & il 
principato hanno quelle, chéfon prefe ne i mari i 
diLeuante. 

pi c^v AMH HTi.Dacopiofo,& buon hu- i 
trimento a chi la digerifce bene , & accrefccil 



c»uo. 



No- 



P E s c r; tir 

iJocvMENTi. E' difficile a digcrire,p€rche ha 
la carne naoho dura* 

R i M E D t.Cocendofi in àcciuà,& olio co zafFc^ 
ranOjfpctie.VUa pafla,& herbe odorate^ ouero fu 
la gratticòla^ttiagiandolacón olio>{^ aceto mati^ 
naca;è buona d^inuernó, tteltjual tepo e più (apo 
iritatcórerìfce^ i giòùeni|&aVoÌerici^&a quei che 
molto (ie{rercitano>&hàiiò gagliardo lo ftomacò« 



O S T R I C A. 

4 

lubrica mfccntes ìmplent Conchìlìa LunAj 
Sed non omne mare efigtnerofe fertile tefie. 
Murice Baiano melìor hdctmpelòrii 
O s T R E A Circeis Mifene orìuntut Echini 
Vettinibus patilis iaaani fe molle TateHtunU 

NoMi.Lat* Ojìre. ttiì.òfirkdé 'Oftricjì 
Q V A L I T A\E^ calda nel primo gràdo^Sf ha- , 
nìida nel fecondo, 

S c £ L T A. La migliòre e quella del lago Lu* 
ermo 9 maffìme prefa ne i mefi^ che hanno & 
fiano mangiate frefche. 

GitìVAMEi4T i.Rifueglia rappetito,accfe- 
fce il coito,& muoue il corpo. 

N o c V M E N T 1. E* difficile a digerirc^accre-i 
fcc la flemma,& fa opilationi. 

-Ri M E t> 1. Si mangi con pepe,olio,& fucco di 
*ranci,dopò eh è cotta fu labrafcia,chc non fi de 

uc 



ne kfl^ire^fi conuienc ne i tempi freddi a igloifc» 
ni^ & a i cóIerici/& a quei che hanno lo flomacv-, 



molcogigliardo» 



^ ' .. 1 ì i r M, 



RANOCCHIE. 

j 

R A N A R V M cdìrojéd fcnipér durior efa 1 
Jpfarecensinfujh tamcn non tempore parm 
In Lympbci tcìieraye^citur mtrìq^ potenter^ 
Hìs confcrt quìb. et ptifis^&Jiymd betica mùxa efi 
Cum fiiky cumq; olco co£Ic,/f ienìq; edantur. 
Cantra fcrpcntmn uis illis cun6la ueneìia, 
Ranarjmi am melle cmìsyquando ìllìtus ilio eflf 
Implet ^lopeciasyfuìiguem ffftìtq^fluentem^ 

Oìì^^^^ N o u I • Lat. Kan^. lulRanocchie. 

alita'. Son frigide nel fecondo grado^ 
,&hamide nel primo. - 

Se e:l t a. Le migh'ori fon qucllejche habita- 
no iicll acque grofle,& ben format«,& uon gene- 
ra, ceppi tempo della pioggia. 
. I O V A M E N T I. Cotte leffe con olio,& fil- . 
' le,& mangiate fono la therjaca de i veleni di tut- 
tcjie fcrpi;la lor decottion fatta con acquasse acc 
Tifici. to^uale a i dolori de i den ti,nelb lepra^Sc a gli fpa *i 
lim: fono vtihffime a i tifici , & la lor decottio- 
ne gioua alla toffe antica, maffimc cotte in bro- i 
do di pollo, odi cappone, & humettando prò- 
ugcan foaucmencc il fonno i la cenere del loc ^ 



P B » G ti %%i 

ficlc^bcuuta con uino^al pcfo di una dramma/a-; Qs^ 
na la febrc quartana* 

N o c V M E N T u Effcndo nate di putredine^.. 
& dimorando neiracqneputrÌde>datìno putrido 
natriinent«>&però caufano dolori ne gli iotefti 
ni,difficilmènte fi digerifcono,nutrifcono pocd^ 
& generano fanguc malenconico,grauano Io fio 
raaco,ac€rcfcono le flemnie,& quando fono mot 
te dalle ferpij o andando in amore, non fi deuoa 
mangiare^ percioche danno grà perturbatione al 
ueotre, & allo ftomaco^ & fanno orinar fanguc» 
R I M £ D i.Siauo ben cotte > & bene apparcc- . 
diiatej con falfe fatte di herbe odorifere, & cali- 
de I & con un poco di aglio, delle ranocchie fon 
iHione a mangiare folamente le cofcie , fcorticate 
primtj& tenute inacqua frcfca per uentiquat* 
ero horc; fono manco nociue mangiate con 
ipctie,coftfucco diarancijO^ilimo- 
Ai ; fon buone J>e i tempi caldi 
per i gioueni, & per i cole« 
xici, ma non per ycc- 
chijnc per flem 
' . datici, ne 

per 
eli otiou* 
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SAR- 



SARDA.. 

Cum muru S .tràina duos feruatur in annos. 

Fitqj gxtum htnCytotù torpore felle cor et. 
^ufeaihà'rcà'ìrl(^OyC^ falc,vargataintegram in olU^' 

Crdticulàuelexmfiuòluerecoqmnté 

N o u I. Lat. Urdìna, dif^ Sarda, ftal. Sardai & 
Alice. (fuahdo è Satcfinà ft falà^tSt Chiarhàft ^lìce^^ quado- 
SttddU* èSardaft [ala farimcnte^&chìcmaft Sardella. « \ 
' C^v A 1 1 T A\ E* frigrdé p^rfricipìo dei pri-»' . 
mo grado,& Inamida nel fin del medéfimo. | 
• Se I I A. La migliore èqadljj die cprcfà la> • 
]^imanera,tn mare arcnofo, et ixoxx fàhgofa. • 
Gtó^AMENTi. Prqfa fubito Còtta, ecniatìgia^» 
ta,c di buon nutrimcnto,et di dclicitiffimo fapoV 
re;ld (è tàc filate rifucgUano Tippetita » nttcano 
Io ftomaco dafl^ fupcf fluita', ti ptrò fc ne cónce- 
dein pocs'qnan^icàa i cònfuàlefceatijiidlprìncU 
pio del tnangiafé. 1 
^2fy^^^g^ N o c V M E 1^ t r/Genfera rcnto^tà, mafTime 
fe a mangiala fud fprna, et hadtll'humido. 

Rimedi. Cocendòfiin vntegamcofula gra- 
ttcola,dentro un foglio dt dii:ta,con oliojpctrofcl . 
to, et pitartima> o coti fàle;,etìorigano,per alcuni 
pochi giorni conreruandqfì/i rimedia a ifuot no ' 
cumenti: ficonuiencUfardaatutte Tetadi^et co- 
pteilioni^Ia primauera^pur che non Te ne mangi 
iojtroppa <j^uantità# 



4 



SPI- 



S 4» -I ,G L. A. 

^Ibo ex ìurety p v ^.icnmq] etifcìis aceto , 
^jfc^Fà tó/Irr febfitm auxìltm, ' • - ' t 

CìgnìppììfntenUemfmtmyf^^ 

Qucmdovar<>ipfmperfàc]kexcoqunur. 

Ts[on Calli ceditytion ^Aferis hcf ar 
^ llìitis fiicciyUel ratìone boni. 
Inuenies cafitis duro s\n fané ^ 5 
Qui rtntm cluros commìriHant lapìdes^ 

Nomi. t'aV:' ttifuH ItaU Spìaola^. Splguolm, 
' C^v AX2 TA.h'Màh^ hiiW^a nclfccoa 

degrado. ..'r ' 

Scelta. ]La migliorr è la candid - ^uma , 5c 
moUisfim^^é^ prcfanel T ft retrali^duc>poiui, 
{cfpccUImente nel mefc di Gennaro, il quale i: 
chiamata per quefto Spigola. P'-8«wl«f 

0 I o V A M E N T I. di fapore dclicatisft. 
tTJojinfrefcà affaiìgencrando bumorefrcddo,ffc 
fottilc di foft^nza.è molto grata nelle tauole di 
^randi,& la pie^r^ che h^jn t^fta rompe le re- 
'nclle,c le pietre. • Pietre, 

N o c V ME T? .^Nuo^cai catarrofi^maC- 
•tiihe quando ègrauidaypefcioche genera inolii 
'jefcrpmcntijin ogniftagione, 

|l I M E D 1 . t'manco nptiua cotta in acqui, 
aceto, & poi mangiata con fapor bianco aceto 
(b,Qucro corca fopra la gratifpla y mangi^ndofa 
io olio,accto,& falcet corKoferifc^fid ognictà^ 
complestìone^masfime nel mefe diGenfiarà< 

-^^-^ " -- -^^.^.^ ..... — ^ r— j y :t 



%Z6 F E S C' ^ 

*S T V R I O N 

Jldroum tantum c.tpìant Acipìhsera ntenjk^ 
JiilU Hi^mm^ttnim nwnmumnon ntibipifcis erìt. 
' ^m^rtLxo AiUk^ mllus Bom^ma^ise^t'uitimqHan;, 
' O^runk JnprcM regulcsmimera rara dapcu 

StunomB; Nomi. Lat « Stuno > oiófenfét . Itail. Stth 

Qjv A L 1 T a\ E' caldo nel principio del pri- 
^\ 0ÌO grado^& humido nel fecondo^ 

S c E L T A • Il migliore e quello , che è prefo 
ne i fiumi,ne i quali li fa più graffo^ & più fapo^ 
litOjche nel mare. 

N o c V M 1 N T i . Nutrifcc a(Iai>accrcfce il 
coito,8c rinfrefcail fangue,& fi (lima nelle uuor 
Icpcr ciboprctiofisfiimo,& che tenga il primo 
loco^delle fuc oua falate,fi fa il cauiara^^che fi 
mangia cotto,& crudo^pcr fuegliar l'appetita^ 
& per hr bere con Pufto;& della polpa fe ne faa 
noli fchenali,che(onofalatl,&fecchi al fumo, 
che fono appetito^ a mangiarc^ma non fon buo 
ni per catarrcyfi, & podragofi. 
. N o c V M £ K T I. Hà la fua carne graffa^cUc 
genera humor vifchiofo,difficilmente fi digerì- 
lcc,& tanto più^quanto è più frcfca^ 

R I M r D I . £ manco nociuo mangiandone 
la tcfta,& la pancia folamente,& fia froUo^cot- 
.toale£ronciracqua,&accto,& poi mangiato co 
,(apor bianco acetofo^con canclla dentro. 

- TE 



PISCI. 

t E L L I N E. 

Et bene aìuntTt l 1 1 n Av.,&ueittremf^pm€f4^ 
- Sed cQ^ìamcdicùignibHsexonerant. 
Co7jdimfaU7noxj/i^iferuente crematoi • 

Vrentetnreiduntnon leuìter ànerem. 
Bine cedri excrptm fuccoyferfimcj; ferun&HS^ * 

Impelili glabras uf(i; manere ^ena^. 

• Nomi. Lat. Tellina. Ical. Telline^. Tcllinliì 
Qjvr ALI T A. Sono calde nel piinpio gradai 

& fecchc nel fecondo. 

S c E L T A • Le migliori fono grande , Si frc- 

fclie. ^ 
G I o V A M E K T I . La lor dccottione fa laJ 
brico ilcorpo,prouocarorina,fono grateal gu- 
fto ; la cenere delle falate con fucco di cedro^prò 
hibifccil rinafcerde'peli. 

NocVMEKTi. E' la lor carne di tarda di^ 
gc{lione,& graua lo floniaeo,fa venir la fete,ftu 
ge il petto,& genera le renelle. 

Rimedi. Bifogna purgarle ben dalla rena, ^ 
ponendole per un giorno nelPacqua frcfcha, & 
sbattendole con la fcopa, poi (i cuocono con ci- 
polla foffrita,&vino,aggiungendoui herbe odof 
rifcre.petrofello,& fpetie'fon buonenei temw 3 
pi freddi per i vecchi, per i flcmmaticij& per <>ueì 
che s'affaticano aflai. 



\ 









T E N C A. f '^ÌF 

JEfcrmentìtìofuccOyCraffu atq: tenaci 

y Tmcx efiypTùptereanenpUcetUUmìbh 
Lucius (u: p'-ohìbf nOUfumfe wiìtierej\ncdt 

^ffrlcap^g^ mira toìickm opc liber abit, . 
Ter mdiHm fc6lay & carpo plantifq; qHÌbufdan^ 

r4{^ì^^^^mt^infibr^freqimtf^ 

Ycno, . Nomi. Lat XìncaJulTcnc^» 

Qv ALITA VE' fredda,^ humida nelfecon 
4o gradOf . 

Scelta. S'degg^ laferninaprefain fiiim^^ 
O in lago non jfangofo^ Tautunno , & rinuerno^ 
Quelle del lago di perugia fon ^)uonc j ma otti- 
in^ fono quelle del lago di Monte Rofoll* 

G 1 o.v A M E N T j. £^ di gran nutrim^to^m^ 
cfcrementpfojtagliate letenchc per lunghe^z^ 
di fchiena,& applicate 4lle piate ael piede j & di 
polG^nìitiga lardor della febre, & Tabbreufa. 
• fcJocvM^HTi < Sidigerifcono tardi^grauai 
nolo ftoma<:o,& fono di c^ttiuis(ìmo nutrimen 
(Pimasfime quelle ch^ nafcono nelle palu.di^a 
giate nei giorni canicolari, 

R4 MEDI. Coce^dofi con aglio,& herbe o- 
dor^te^^ fpecie,al forno^fon manco nociue ySc 
Cottura, parimente CQtte ^op QgUo^cipoUa, ^ vua paifa i 
o riuerfci^tc^^e wipi^é con menta, aglio ,petro- 
fello,& 4neto,magiandole c6aceto.,o agr^fto.E^ 
)a tenca cibo 4a ufarfi in t^pi freddi, da*gioueni ^ 
da i colerici,& da quei che molto s'affaticano. 



PESCI. iJp 
TE S T V DIN E. 

Carne fttìs pìngui grata^& TeJìndofMm ejì, 

sì coquitur pofno tegmìnc mollis erit. 
Mànfafhthifmputrem foluit, mmìdumq; Ucncra, 

Fitcj; ucnvnatis uemibus ^ntìdotum^ 
Serifibus exbìbita efi alìmentum nobile ^^norbimi 

Tollìti & bercHleumjquid olet om bibat, 
'Calda farmi Imnefcitfimios.montcsq; peragrat^ 
caro uclpifcis fitypetisfejl media, . 

Nomi. Lat. Tcjludo^a tefiaqua tegitur . Ital. ne 
Teiìndine, (^Tmaruca^fon^^ mmidì de mc'XJ^na Tartara* 
naturUytra gli animali, i pefc' ^comc le Lumache, ca. 

• Qjy ALITALE' fredda nd fecondo grado , 
& humida temparatamentc. 

S c E t T A • te migliori fono quelle 3 che no ^ 
fono acquatice^ma terreftre,groflejpiene d'oua, 
& pafciuta^primachefi mangia di buoni cibi in 
caufa. 

Giovamenti. Sono di grandisfimo nu 
tnmcnt0j& per quefto fi danno vtilmentea i ti 
|ìci,&eftcnuati;ilfangueIoro beuuto,gioua a 

3uellichepatifcono di mal caduco; della carne 
ella tartaruca cotta fe ne fa pefto a gli infermi, 
perrinfrefcarlij& riftorarli. 

NocvMENTi. Genera fangue grò ffo, Sii 
flemmaticojfà gl'Iiuomini pigri, & dormigliofi , 
& tardisfimamente fi digerifce. 

Rime DJ . Siaben cotta^ gettando uia la pri 
tna^& feconda acqua,& bene apparccchiata^con 

T hcr- 



P E S C L 
lierbe calìdc, pepe,zaflFcrano>& rosfi d'oua^ fo« 
buoni per gioueni.peri colerici) & per quei che 
molto s'affaticano. 



T O N N O. 

2Re Tymum pìfcìs redolet num ttefcttur Ulo^ 
J^trtt enìm liquìdis fgpe Tìcmm aquìs . 

Nomi. Lit.Tymus, Ital. Tonno. 

<Vvr alita' . e' freddo nel .primo grado,hi| 

mido nel fecondo. 

S c E L T A . II migliore è il gtouene , prefo del 
jnefc diScttcmbfc,& fi dcue prendere piùtofto 
la carne magra,chc la graffa. 

G I o V A M E N T 1 . Lafuà 'carne fanaimor- 
fi de'cani rabiofi,-il fuo ucntre,chc è grasfisfirao, 
& molto defiderato nelle tauolc/alato,fi chiama 
Tarahtel tarantello;& la carne magra falata è la tonnina , 
lo." ' l'ouafifalanoA^enefanuo bottarghc,comcdi 
t, Tonnina, quelle del cefalo,le t^uaU cofc tutte eccitano l'ap 

1^°*»'- petito. . ^ 

* N o c V M E K T I . Genera molto efcremen 

to,tardi fi digcrifce,graua lo ftomaco , & accie- 

fcc la flemma. . , * 

Rimedi. Frefco fi cuoca fu la graticola.co 
fale,&coriandro,arpergendolo continuamente 
di oglio,& aceto,con una mappa di finocchio,o 
un rametto di rofmarino . ' _ 



P E S C I. 

T R I G L I A. 

pura caro MuUiefiyUaldeq; friabilisyergo 

Sì bene conficitur fumpta potenter akf. 
\4jì oculorum acìern affìduos fi cedc^tìn ufns 

Obtundit^Neruos nec fatìs efa iuuaU 
£xtìn£li4s nino tantamnim ìnfundit in illud, 

rt nel matrì obfn (magne cupido J tua. 
Vamq; nouos operam uenm nauare marìtoSt 
, Foscmdasq; nouas ìmpedit ejfc dcas. 

Nomi. LziMullus barbatus. Ital. Bdbcne, & 
Triglia. 

Qy AL}r a\E' calda nel primo graido,8: fec Triglia* 
ca nel principio d ti fecondo. 

S c E L T A.La piccola e miglior della grande, 
&prefa in luoghi faflofi, & non in luoghi fan- 
gofi^fc mari morti. 

Giovamenti. E' molto grata al gufto, 
& di buo nutrimento,afFogata nel vino, & man* 
giara, eitinguegli appetiti venereij& beucndofi ^.^^^ 
il uinojfa uenire in odio ogni forte divino; po- 
fta la triglia fopra i morfi di vclcnofi animali , li 
fana. 

NocVMENT i.E di dura carnc,& tardi fi ^ 
digcrifcc; beucndofi il uino doue fia affocata la 
triglia fa rhuomo impotcnte^&la donna fterilc, 
&.fa venir in odio il vino.Vfata la triglia troppo 
fpe{ro,ofFende la uifta. ViRsu 

R X M E D I, Si cuoca fopra la graticola man- 

' T a gian- 
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jiandofi con oglio, & fucco di aranciroucro frit 
ta,fi condifca con accto,fpctic,& 2afFerano,&co 
fi per molti giorni conferuw.ffi,&farà molto 
migliore.-c buona nei tempi caldi^per igioueni, 
& per i colerici,& percjuci che hanno !o ftoma 
co gagliardo j & per quei che molto fi cfcrci- 
tano. 



TROTTA. 

Satmoni certèpcrfìmìlem cffeferes ; ^\ 
^uìn uelutifluuif Calmo eftjcntaq^ pJudis, 
Qualemmnc G v a i. d i fi^ius efie licet, 

N o M j. Lat. Trutta. Ital. Trotta. 

Q\ A 1 1 T à\E' frigida nel principio del pri 
ino gradò,& hnmida nel fine del primo. 

S c E L T A. Che fia grofla, & p refa in rapìdif- 
fimc acque^oucjfian faffi,comc le noftre di Guai 
do & non in laghi. 

G X o V A M E K T I. Nutrifcc ottimamente 
•quella di fiume,chefi digerì Tee prcfto, & genera 
vn'humor frigido , che rinfrcfca il fegato , & il 
fangue, & però fono le erotte buone nelle fcbri 
ardenti, & comefaflratili,& digeflibili,accrerco- 
jiolo fptrma; & fon buone ne i tempi caldi per 
j gioueni , & colerici j & non per i decrepiti, & 
flemir.atici» 

No- 
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NqcVMent L.Subito fi corrompe^& pe- 
rò fubito prcfa li deuc mangiare : nuoce a i vcc- 
cki,a i flemmatici,& a chi ha lo ftomaco debole. 

R I M H D i.Si cuoca in egual parte di ac- CotHttfc 
qua^& aceCO)& mangifi con (a* 
pori acetofijOuero Ci 
marini sci mo 

do , che 
fi è detto dèi 
carpione» 

FINISCONO I PESCI. 
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rifce allo (loinaco caiido^ & humido , debilita il 
ranguc,& la collera ^ onde nuoce a i colerici , & 
refiilealla putrcdinej & per quello al tempo del 
la peftc fi ha daufar molto Taceto^per prcfcruar P^^, 
fenc . 

NocvMEHTi. Genera hutnor malenconi 
co,ofFcndei ncrui,lo ftomacojlegionturcaèini- 
micifsimo alle donnesche pttifcono mai di ma* 
drice,c pefsimo per i macìlenti^punge lo ftoma- 
<o^& gli interini, offende la uiÀa , & fminuifce 
i fenfi^S: il coito,diftrugge le forze^ofFcndc il pct 
tOj muouc lato (Te, & chi Tuia troppo (iinucc- ^ . . 
<hiaprefto,&fifmagra- ^"^«^ 

Ri M £ DI . Non fi pigli mai a digiuno , fi ufi 
moderatamente, & non fia troppo agro^Sc fi £i(i 
eia bollir feco Tvua pafia^ ouero ut fi tacciai 
bollire anifi^fic feme di petrofello « AC ^ 
di finocchio^ che cofi fi leua q« 
gni fila malitia ^ & final- 
mente ui fi aggiua-* 
ga un poco di 
zucca* 

ro. 
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A G R E S T A. 

9mphacium ftflìt ftuxus^ & mìtìgat d^um :i 
lumina claraf ach^conncnit atq; cìbis . 

VVA IMM ATVRA^, 

Quid miferaampleflì caram mìhìprofuìt ulmum ^ 

Tarn [fibule mortis cum meus extct^ amor ? 
Ofelìx tcibrufca tuìs feruata raceniìSf 

Qnam minor cjl mi4to fors mea forte tua^ ? 
'Ifon calco jdulcifj^ fnìhì non infitus humor . 

Digna /ònere fui peEiora^nunc nocee» 
^dfìringOyingluuiem repeto yfim noxia bili, 

Malueram Baccodeditus efie fapor . 

Nomi. Lat. f^ua immatura. Et il nquorC;^ 
Omphacium.lul.^grcfi^ . 

Qj" alita'- e' fredda nel primo grado,& 
fecca nel fecondo • 

S c E t T A. Si elegga Ivua acerba auanti il fai 
leone colta,& preparata • 

Giov AMENTX. Cioua mirabilmente la 
ftatc a temperare il calor idei fangue, a fmorzar 
]a col!eraj& fuegliar l'appetito; onde conferifcc 
molto a i gioueni,&aicoIerici, flcatutteTinfir 
mitàcalidc. 

Noe y u ENTI. Stringe gagliardamente il 
petto, fa uenir la^toffe,& è nemica a i neruij & a 
l^uei che patifcono dolori colici. 
• R I M E i> i. Si rimedia alla fua malignità ufan- 
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dola in Compaq la delle carni, mafsimc di co- 
lombino d altri Cibi caldi, & dolci, & grafsi ; ma 
colpcfce s*acc6pagnicon fpetiecalide/E' inimi- 
ca a i uecchi,& a i flemmatici ; non fi ufi col falcj ^P"^''* ' 
percioche difecca troppo,& accende le febri • 



S A P A. 



ìdultum alìt&pulfus reuocat Sava, Toxlca umclt^ 
Obfiruit^atque bfljttyuentricidoque noccU 

Nomi. ULt.Defrutumy & Sapaltsi. Moftocot 

tOy & Sapa^ . MoftoCodC 

Qjr A 1 1 T a\E' calda nel fecondo grado,per to* 
che quatunqueperladccottione riceua calidi« 
tà,perde nondimeno del calor naturalejè humi« 
da temperatamente. 

Scelta. La migliore è quella>c!ie fi fa di mo- 
llo «auato dall'vuadolce,cotto'tanto,che man- 
chi p met4, & c miglior , e più chiara quella che 
fi fa di morto bianco^ che quella di morto nero • 
GiovAMEHTi. Nutrifce ualorofametc^ 
tic lubrico il uentrc,riuoca il polfo, & gioua alla 
(Irettezza del petto, & a i difetti del polmone,8c 
all'ulcere delle renij& della uefsica j & c buona 

* 

contra i ueleni . 

NocVMENT i.EMifficile a digerire, è per 
la fua dolcezza opiUtiua, &per querto non fi 
conuienea modo ueruno a quei che patifco- 
Bo opilatione di fegato , 0 di milza j è di groQii 



«ps condimenti: 

fo danzai & per quello c uentofa ^ & nodua alla 
ilomaco. 

Rimedi. Nbn fi ufi per cibo, ma per condì 
mento , & fcco fempre fi pongano pepe , o altre 
cofc aromatiche,rinucrno , oueramcte fi accom 
pagni con cofe acide, che cofi fi temperano Tua 
Vakro>ouero fi lafci aff atto^o fi ufi in poca quan 
titl^coa un poco di mele . 



GAMELLA. 

BxtenuantyUimfq; adimunt^calìgme ocellos 

Ci N N AMA odora leuant^commoda multa ferunt2 
» Vama;ocHloSyflom(tchuq; acuut,tremulosqi lacertox 

Sìfiunt :hic ficca ejlj nec pituita fluìt • 
^Artubus hac uìres ìam torpef :entìbus addunt^ 

Et iecuYy& renesyputreq; pe£lus alunt. 
Tadìauexau Matricìsy& llìatollmt 

Turgida^uejficizprouìda languidulfi. 

m 

.Caùclb; Nomi. Lat. Cmnamomum. Ital. Canella > & 
aoHamo- cinnamomo. 

Qv A L i T A* . E' calda ^ & fccca nel tcrao 
grado* 

S c EX T A . La migliore è quella , che non è 
uecchia^ma che fia frefca^ odorati^acutifsima al 
fapore,& di color roflo. 

GiovAMENT i.VfandoIa (peffo ne i cibi^' 
conferifi:e fiDmmamenteallo (lomacho, & ^llc 
fttc frigide indifpofitioni , difl[olii«ndo Thumi- 

aita« 
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ìditiy&leuentofìtà» rifchiara lauifta impedita 
per huniidità,apre ropilationi del fcgato^prouo 
caTonna^fà dormire^fcaccfale uentofità datut 
to il corpo,miciga i dolori delle reni j conferìfcc 
ai catarrÌ9& alla to(re,mondifica il petto, difec^ 
ca rhumidìtà della tefta^fà buon Baco ^ eccita 11 
coito^& conforta il cuore>& hà la proprietà del 
la theriaca,& refifte alta putredine. 

NocVM£KTi • Nuocea i colerici la (late, 
€t in pacfi caldi^perche infiamma le uifcere^et il 
iangue^nuoce a podagroH j perche cflendo cali-» 
da^et ^iperitiuajafciaiacilmente penetrargli hu* 
mori ai piedi et alle glonture. 

R I M I j6 I. Si ufi in poca quantità, et da i uec 
cKi^et flemmatici^ che hanno lo (lomaco debil^ 
ne i tempi freddi . 



GAROFANI. 

tjl €a w cph YiLo H cordijìomachoj^ faluhrèl 
Et uenermftimuUt, uifcera l{dìt ìdm . 

Nomi* Lat. Carìopbyllon. Ital. Garofani 6ara6fi| 
A 1 1 T a\ Son caldi ^ & fecchi nel terxo 

grado • 

S c B I T A • I miglior] fono quelli^ che Con fre 
f€hi> 6c di odore perfettiTsimo, & di foauefa* 
f ore . 

Giova menti. Confortano tutti i nvenì 
bripriacij^ali^U coititi c^m^lloj il fegato ^ & lo 
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ftomaco , fanno i cibi molto grati, & roàui,Én 
buon fìato,prouocan rorina,aiutanoIa digeftio 
ne,<;Qnfenfcono alle pafsioni frigide,al uomito, 

alla haufea^al mal caduco,a gli fpafimati,a gli ftu 
pidijfermano i flufsi . 

Noe V M E N T I . OfFcndono leuifcerCjfti- 
^roiilanoauenerc.ftringonoil ucntre,& nugco- 
no a i colerici la ftate, & fanno amare le uiuan- 
«le^ufandoli troppo* 

Rimedi. Bifogna ufarli in mediocre quan« 
tìtà,nei tempi freddi ,& ne i cibi humidi , & nel 
le cti,Si complefsioni flemmatiche • 



MELE. 

Wel ocul'is confert yUaUde' domai omne uenemml 

Turgat idem,afi infixtybìlts,& ìndeuìget . 
Jffieauere legat,^ mella rùtentia fituó 

Submfo hiberno tempore leSla mala, 
l>ulcia fmttformùs blandum Imìmen, &ìm9 

Tulmotóyturges fi tamenìlla time. 
Hacfiomachum reparantMf^ a putredine fceda 

Omnia tutantur : glommagna apibus . 
Sednihìl aut modicum hocHentr'hmitabìleméut^ 

Quodnoceteducuntt^uod'muatìUatenent, 

No M I. Lat. Mel.ltzX. Mele, & Miele. 

Qv A L I T a\ E" caldo , & fecco nel fccon Ja 
grado . 

, S c £ I. T A , il miglÌQrc è <iueUo dell* prim»; 
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iiera,& della ftatc, quantunque Ariftotile laudi 
rautunnalc.Queì dt^U^xnuernò è cattiuò.Il me- 
le deue ciTcr biancojben grani tOj l'Attico è il mi 
gliore. 

Gì o V AM£ NTi.E'ilmeleafterfiucnperi- 
tiuoj onde pròuocal orina, & mondifìcai Tuoi 
meati, conferifcea i frigidi^ai flemmatici, & ai 
uccchijè medicina pettorale, & è molto conue- 
niente per conditure de i cibijC di poco , ma di 
kudabil nutrimento. Democrito dimandato in 
che modo gfhuominipoteflcrro (ani , & lunga- 
mente uiuere;rirpofe,d€ntro col mele,&di fuor 
con roglio.rifcaldalo ftomaco^muoueil corpo, 
refìflealla corrottione^ & ficonuertéìnbuon 
fangue. 

NocVMENT i.Generauentofità nelle bu 
della,fi conuerte in collera, fàopilationi nel fe- 
gato^& nella milza. Eccita la febre,& induce do 
lori colici,& fa la tofle mangiandoli crudo : & 
quantunque iia medicina pettorale^nuòce noa 
dimeno molto alla tcfta, & mangiandone in fo- 
ùerehia quantità,offufcarintelletto>& moltipli 
cala collera. 

Rime dl.Sì cuoca Tempre fcbiumandolo^o- 
uero fi mangi con fru tti, o con altri cibi acetofijj 
hon fi deue ufare fe non ne i tempi freddi p^r 
i uecchijpcricatarrofi,& peri flemmatici. 
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NOCE moscata: 

India odoratas & crajjo rote rubentes. 

Cum tamen efurant,dat tìbì larga N v c e 
C fiomuho,iecori, uìtìato Jplenìy ^ o cellìs 

Subuen ìunt bruma fi modo lefa dolent : 
hìs bene olcnt , & nix contaQ.i tabella famefcunt^ 

yeffica bis patula cfi;has fluida aluus amat. 
Sjiam male ?iux di6la efl.matrom nobile munus, 

Glans M V s c A T A daturcui male mina tumeù 

N OH i.Lzt. KuxMìrìJìicay & Kux Mufiatcu 
llsA.Noce Mofcata. 

Q V A L I T A «E* caldijSc fecca nel fin del fe^ 
eondo grado. 

S c E L T A.La migliore è la rre(ca»& non per* 
tugiata; graue> roflàjben gra0a^Sc piena di hu» 
more . 

Giovamenti. Fa buon fiato^alTottiglisi 
la uiftajleua le Ictigine^conforta il fegato i & lo 
fiomacò^atutada la digedione^afTottiglia la miU 
za>prouoca l'orina, difToluelè uentomà ^mitiga 
4oi dolori dello ftomaco^aflringeil uencrei (c 
conforta la roadrice, ferma il uomito^ & eccita 
rappetito.L^ógho cauato dalla noce mofcata e 
molto utile nelle frigide infirmità della madri- 
ce^&de inerui, tanto applicato di fuori^quato 
beuuto con brodi al pcfo di cinque^ o {èi grani* 

NocvMENTi .Nuoce a i languigni,a i co 

Icrici^ & a qud^ 5;bcpatifcQno morice^ & final* 

cacate 
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indp^nte offende i malenconici^^ che fon ftitichij 
pèrche ftringe il corpo. 

R I M E D I . Si ufino di rado>& in poca quan« 
tìtà,mefcolandou5 un poco di zcnzeuo^ chccon 
la Tua humidità la contempcri. E^conucniente a 
i U€cchij& per i flemmatici • 



O G L I 

Tìnguc oleum mollìt uentresjmmet^ talenti 
Tetnperiey^ pingui fert alimenta cibo. 
Hoc fine nìl condita fapìt la&uca^fed unde hoc j 
Jnfipidum cum fit , deiciatq^ famem. 



No M I Lzt. oleum ltz\.Oglio. ^ .^w.^ , 

Qjr A 1. 1 T A\ E' calid0j& Kumido nel fecon ^ ^ 
degrado. 

Scelta. L*ogHo deiroli'uc e molto lodato, 
& molto rotue^& familiare alla natura , fìa dol^ 
€Cy & di dui anni almeno, ma non troppo uec- 
chio,fia d'oHue mature : fecondo loco ha roglio 
di amandole dolci. 

Giovamenti. Beuuto unii uolta ilgior 
no^ammamAcaua fuori i lumbriti^rrmllifìca il 
corpo,ingra(ra,& accrefce la foftanza del fegato, 
& è fingolar medicina a uomitarei ueleni prefi^ 
beiiendonc buona quantità • 

NocvMENTi. Leua l'appetito mangiaxu 
donain troppa quantità . 

Il 1 M £ D I. Si mangi in po w quantità,& rartf 
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volte,& per i conualefcenti, & dclttati fi ufi i|>- 
glio d'amandole dolcijina frefco. 



SALE. 

Kunc rigct ante lìquor filerai S a ficcai & arckt^ 

Cur wnen cpotus corpora fiuxa ckt. 
Cratìoralbus erit^ruber e fi urentior, omnì 
LaiisSalììion pofito^menfx nec oUafapìt. 

Nomi. Lat. Sai Ital. Sale. 
Qj/ A L I T A \ E* caldo, & fccco nel fecondo 
grado,aftringe,afterge,crpurgajdifloluc , & aflbt 

tiglia,& per quefto li dice» 

Sai primo poni debetyprìmoq; reponì ; 

Non bene menfa ubi ponmr abfque fiale. 
Fra tutti i fapori c laudatisfuno/enza il qaalc 
nclfun condimento c buono. perilche e molto ne 
ccffario a conleruar la fanita percioche nelle ui 
uandefi mette per farle più fapoiitc, feconda 
quel uerfo, 

Nam fapit e fica mde , qus datur abfique fiale. ' 
Scelta. Lì migliore c il bianco^ eguale, Sc 
dehfo. 

Giovamenti. Mettcfi nelle uìuade il 
falc per tre rifpetti ; prima perche i cibi più pre- 
fto defccndan dallo ftomaco, effendo egli grauci 
poi per farei cibi pm raporiti$& finalmente per- 

cke r€riftc al tteleno^& alia putredine^ defecati- 

' - • " do " 



d^con la Aia (ìccità queirhumidità y dalla quale 
fi può cagionare la putredine: eccita l'appetito , 
& la uirtu digeftiuajleuailfaftidio de'cibijprohi 
bifcclanaufea^relifte alla putredine, refolue,af- 
fottiglia,& defecca rhumidità fuperfiue, irrita 
grinteftlni a roadar fuori le fcccie ^ & per quefto 
li mette ne i clifteri,& nelle fuppofte, 

NocvMEN XI. Le cofe molto falate fono 
acute,generano humor malcnconico,fon uapo- 
rofepffendon la bocca dello ftomacojdanno cat 
tiuo nutrimentOjbrufciano il fangue, debilitano 
lauifta,diminuifconoilcoito, fanno prurito,ro 
gna,ferpigine,impctigine>& morfea, iSc (cortica* 
> no i meati dell'orina. 

Rimedi. Bifogna ufarlo in poca quan- 
tità, & non è buono il falc neifalfa- 
menti,per quei che hanno il pet 
to ftretto 3 & hanno hu- 
tnori falfi> & che 
fono leprofif 
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ZAFFERANO. ^ 

T^inta uttus taceatycedantpidmentaLuculli^ 
^ Ccena coronata efi plenior ifta croco. 

H/V cUices redolentyìgnìta cacum'ma fiorumi 

Rubro ferme codi gaudi a fumma tuo. 
Sì mala funt capìtìyfegnes ducentìa fomnos 
Illa decor fi omacus^mfleq^ pefìus amant '. 
uentrem oble&antytmluam referantj^ tumenteml 
H {C edcyfi YÌfus expem affiduos. 

2:aff8raqo^ Nomi. l^tt.Crocus , Ital. Zafferano. 

<Xy A L I T A \ E' caldo nel fecondo grado,8C 
fccco nel primo. 

S c E L T A . Il migliore è il frefco,ben colori- 
♦o,& che habbia nelle fila alquanto di bianco , 
lungo,non fragile, pieno ,che bagnato tingale 
jnani,& habbia grato odore. 

Giovamenti. Conforta Io ftomaco^fc 
le nifcereppre Popilacione del fegato^conferifcc 
' alla milza,fa buo colorcjeua la putrcfattione,in- 
duce il fonno^cccita al coito^letifica il core, pro- 
uoca i menftrui,& lorxna, & facilita il parto, ma 
xionfencdeuedarepiùdi due dramme. 

N'ocvMENTi. Và alla tcfta facendo do 
lore>fonnolcntia,& olfufcando i fenfi^finaufea^ 
leuarappetitOj& dato in troppa quantità,cioè fi 
no a tre dramme^è uelcno, che fa morire fubito 
ridendo,& il fuo odore ferifceilcapo. 

Rime Di-SiadopriTinuerno in poca quanti 
tardai uecchi^da iilgmatici^& da i malenconici. 

ZEN* 
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j^itum capìtìy & pituita Zìngiber ìngens^, * 

^nùdoturn fugcM cum tm membra cape : 
Urne tàmonìnnatus fi non prìus aruìt humor^ 

yìx fatìs efie potcflyigne repente fibu 
Hoc oculis aufert tenebra^:huic uuida debent . 

Omnia^ne putreant Zingibcr edocuìt. 
Hoc odiffe uenus potuityfed maxima uentri efi 

ComodiLti ^ficcai ^ nec mìnus ìUe cacata 

Nomi. Lat. zìngibcr . Ital. Zengeuerci & -, 
CengueuOj& Zenzero. ^ ^ ^ Gégueuo 

C^y A L I T A*. Quando c frcfcOjC humido ntl Zenzero, 
terzo grado, & humido nei primo, Maquando 
é fcccato.è fecco nel fecondo gradojha in fe cer- 
ta humidità per la quale facilmente corrompe- 
fijèrifolutiuo,& incjfiuo. 

Scelta. Bifogna che fia frefco^ di buono 
odore, & di acuto faporc , & che non fia tarola- 
tOj&c quando fi fpezza non faccia poluere. 

Giovamenti. Rifcalda lo ftomaco^ Se 
tutto il corpo^Ód cófuma la fuperfluitàjrifolue le 
ventoluà,aiuta la digcftione>conferifce alla mc- 
nioria,prouoca il coitOjConfuma le flemmejchia 
rificaia uifta,& aftergeThumidità del capo, & 
dellagola . llcondito conxneicc buono per i 
vecchi . 

NocVMEKTi. Infiamma il fegato, onde 
no èbuonoufarlo neipacfij& tempicaldi,per- 
che nuoce a chi hà calda complefsione . 

V % Ri- 
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R I M E D X. Si vfi in poca quantità, ouer ^ 
rfi condito con niclc. 

Z V C C A R O . 

Saccard peBoribus, fiomacoj^ aptifflmafemper 
Kcnìbiis^atqi aluo^lumìnibus^ fauent. 

No M I. Lat, Saccarum. Ital. Zuccaro. 

Qjvr alita' • Il zuccaro è teipperato clic 
qualità pafliucj ma nclleattiucinclinaal caldo, 
& è gratifùmo in tutte le viuade^cccetto che nel 
la trippa,perche poftoui fopra la fapuwarcj co- 
me fterco di buoi fatto di frcfco. 

S c E t T A.Il migliore è il bianchifìimo, gra- 
iic/odo,& dariflimo da fpezzare. 

GiovAME^rx L.Nutrifcc più che il mele, 
mantiene il corpo netto , & mondo , afterge U 
flcmma,lenifceiIpetto,humettailucntre,mon- 

difica lo ftomacojconfcrifce alle reni,& alla vcf 
fica,èutileagl*occhK 

NocvMENTi.Fà uenir la fcte,& per quc 
fto , quando con la fete fi fen te amarezza nella 
bocca, non bifogna uf^rc iUuccaro, perche all' 
hora lo ftomaco è pieno di càllcra,nclla quale il 
zuccaro fi conucrte,& fan gran danno allo fto- 
maco^&nuoce a quei^chc fono di calda complcf 
fionccome fono i gioueni,& colerici. . 

Rime dl.Sì rimoue il nocumetodel.zucca- 
roimangiandofi co granati^ouero araci acctofu 
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Sic aqua dura fliicttyqudisWitidtffimus ^cr 
te» Dulcisy & exìgui porideriSjQ^ gelida; 
Et tenuis currat, nullo putìjjìma limo, 

Sitq.fipor mllusy fitprocul omnìs odor. 
Frìgefcat VreuìtcrymodicoYtftful igne callefcat 

ytiliSy & duris apta leguminibus. 
Hanc mihi fi quìs aquàm d édèrìt nino fa naie te 

TocuUj nam uincit optima lymphamerum. 

Nomi. Lat. ^qua. lti\.\Acqua. Acqua* 

Qj- A L I T A^ETrigida j& humida . 

S e H L T A. La migliore è quella che è chia- 
fot tile, pura ^ lontana dà ogni qualità 3 elle 
algufto non habbia fapore alcuno , che alla 
uiftafi^hiatà , & lùcida , & airòdorato , che 
non habbttt fapore alcuno ^ e ottima ancora 
nqucll*àc4ua 3 che appreflata al fuoco , prefto lì 
fcalda,& leuatane^ prefto fi rifredda ^ che fia ^ 
fredda cohttéritetvtèwètìte ili ogtai ftagiòn del- 
l'anno; ma rinuerno più calda^ &la{ì:àtcpià 
fredda , che non fia falfa , ne amara , che noa 
iàppia di fango , di (blfo^ o dialtra co fa > & 
che il Tuo fonte nafca ucrfo Oriente, & corra 
irerfoSettentrione ; & è meglio quell'acqua, 
cht corre fopfala pura terra^ di quella , che . 
corte foprai le pietre;birogna ancora che fialeg^ 
giera \ non dipcfo , machelnongraunò fto^ 
maco,& che prefto fe ne uenghiuia. P^r il 
contrario quell'acque fon cattiue , che aehgoi- 
^ " Y j no 
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no dalle paludi ^ che hannd male odore , o c 
participano di qualche maniera , co.neancoi». 
lon quelle della neuc> & del giacdo difloluci^ de 
coQ quelle che Tinuerno fono fredde, & la ftatc 
calde^ che tutte quelle rifreddan lo llomaco, dC 
opilano la milza. 

GiovAMEKTi. Gióuaai calidija x graffi, 
& carnofi^a quei che Ci affaticario,tempera il ui- 
nO|& quantunque elfa non nutrifca,ricrea non 
dimeno>& riftaura le fórze,& è ychicolo di cibi> 
& eccita rappetito,& data opportunamente nel 
le febri atdenti,fc neuede falubrc,& felice fuc- 
cefTo^percioche è coqcrarijfiìma alla ^natura del 
le fcbri, rinfrefcando, & humettando il corpo » 
conferifce ancora a sqìqzo ^che patifcono pollu 
tioni notturni. 

. .. N. o c V M E N T i.hIuQce a quei^cKc no Cono 
troppo calidi.a i magri, a grotiofi,a quei che no 
ibn confueti a beucrla^a quei che han lo doma** 
co debole , &c che patifcono infìrmità di neruL 
Fa danno a i dcti^al pettOjal coIlato,& agli ia^ 
teftini deboliil beuere l'acqua frefca^maffime t 
i vecchi^è molto dannofa^Sc a chi la frequenu di 
bere^è impofiìbile^che noacafchiin vecchiez;^ 
& in frigide infìrmità. 

R I M £ D i.Si correggono Tacque cattiue co 
cendole^o tenjedoleal fole in un caraffone^con 

3 uatcro granfile di pepe ammaccato, & uolen» 
ofì beuere fubito^ fi manichino prima alquan- 
ti anifi :& per gli ammalati^ fi cu oca con canel- 
la^orzo^dc fimiU wk^QUito fi faccia l'acqua me* 

latg. 
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*.Ata,la quale ha gran uirtù,lcua la fcte, aiuta alle 
• frigide ìnfirmitàdcl ccrucllo, dcncrui, te 
delle gioncuce^confcrifce alla toffe, caccia 
fuori del petto le flemme groffe , 
muouc iji cotpo,& gVintefti- 
urga le uifcere^ tei 



9^ 



ni, purga le uifccre, & 
meati dell orina » & 
per queflo gioua 
neidoIo«« 
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VINO. I 

Fi K A bìbanthomines, ammalia c^terafonteil 

^hfit ab humano pectore potus aquA, ^ 
Tocula qu{ caruere modo mihi crede nocebmt^ 

Fina tamen módicc fumptajuuare folent. 
Immodici at finfiis fenurbat copia Bacchi 

Inde quìs emmeret qtiot fnalaproueniant ? 
Corporis exaurit fuccos^anìrniq^ jiigorem i 

Opprimit ìngenìumyfhranguùit atque necatl 
%Alba colas meliiis rcfcì^aùs pojlibus introni 

Corporaj& emulcentjunimgra ficca ntagiSm 
Si tibi fub rubro fallenti grata colore 

Sunt modo fint olidù^munda fapore bibai é 
Cordaiuuantyuires reparantyfuhitamj^ reportantg 

Ldttitiam modiciÉyfed bibc fumpta cadis . 
Vulcìape&iiÉ almtiiecori mala •^pcffìfnaupitrì 

Turgiduló fomlios bàcuenereniq-^fèrent. 
CACuba fumofo nimiumq^ furcntia uiro i 

SenfibuSi^fiomacho deteriora nimis. 
torfitari^^ chium expeSla^ grandesq^falernos 

S'mtmihipaucamalo^necfino rura Capro. 
Calda minus fed fmt magis humìda aquatica uìna § 

Siferatbacfiomuhus fenfibus aptaplacent • 

REGOLE. 

ft vino Ci coflnumera frai cibi,perdoche ogni 
Cofa^chc nutrifceccibo^Sc il principal luògo tra 
lecófe che fibcuano^tieneil uino^perciochc jpf 
la fanità^perk fottulfollanzarua^ meglio fi me* 

fcoU 
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Icola con i cibi , che non fà l'acqua , oltre che a 
gl'huomini è molto dilctteuolc , reftora Ihumi- 
do radicale,€ letifica il core* E' il nino un liquo- 
re foauifsimò,dttimo tiftauratorc di tutte le fa- 
coltà^Si ricurifsimofafsidio della uita noftra^ac 
per quéfto gVantìchi la fua pianta, Vite,quali che 
fufle uitachiamaro;nubifognaurarlo con dodi 

ci regole infrafcrittc* 

L Regola* E, che quando il uino ègagliardo, 
fcgenerofo/empre fi beua inacquato, (fon acqua 

femplice , o con decottione di anifi, o coriandri 
{>rcparati,8c unta acqua ui fi mefcoli^chc baftia 
leuarli il feruore , & l'euaporationc ^chefaalfe 
tefta;& perche fi faccia miglior miftione,&: fi re 
frefchino le parti calidedcl uin potente^ fi adac- 
<jui ùn*hora,o due auanti che fi beua, ma quan- 
do il vino farà pifccolo , & acquofo , non fiadac- 
quiipercheil uino adacquato inhumsdifcc trop 
|)o lo ftortaco,& genfefà ucntofità ne gli intcfti 
ni,& imbriaca più facilmente^ che Tacqucfità il 
fà pènctrare,& per quefto quei ch'hanno lo fto^ 
maco debole Io tralafcino . 

n. "Redola 4 Non fi bcda mai il uino dòpo 
pranzo>o ddpò ccna,finche non fia finita la co- 
cottionc del cibo, cheairho^ra aiuta il nutrimeo 
to,che più pUetto trapafsi il corpo, doue che ori* 
sna impedirebbe la concottione « 

III. Regola* Bifognaguardarfi dinoh bei^c 
uinò,che fia rinfrefcato co la neue,o con l'acqua 
giàcciata,pchcgrad cocete nuoce al cerueIto,a i 
uerui^al pctto^al polauone^allo llomaco, a gli ih 

teftini^ 
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w:ftim,a11a milza^al fegato,alle reni, alla vefsict; 
& a 1 denti . Onde con è merauiglia, fc quelli 
che ufan di beuerIo,só infettati da dolori colici) 
da mdirpofitione di ftoniaco ^ dalla retcntionc 
dell orina & da altri pcrnitiofi inali; doucche 
gl aniKhi Grechi in molte infirmiti , come del 

^"r? T r V'"^" caldo^có giouame-to notabile. 

mi. llegola. Si fugga ,1 beuer uino a digiu 
Jio,pcrche turba rintcUetto , indacd fpafmo, & 
nuoce grandemente al ccruello,a i nerui,&alle 
gionture, riempie la tefta. onde ucncono poi 
catarri j & per quello quei ch-hanno la tefta de- 
bole,& fono efpofti a i catarri, non beuirio il vi- 
no,oucramente poco,& inacquato , che fi uede 
per efpenentia, che tutti iSaracini uecchi , che 
fon ftati cótincnti nel uino,non fon molto da ca 
tarri,ne da dolor di denti infcftati;doue che noi 
altri che lo beuiamo,cominciamo a fcntir catar- 
ri nellaadolefcentia;quado adunque fentiremo • 
che il vino ci habbia ofFefa la tefta , fi prendano 
feijo otto grani di mortella, & fc perciò no cef- 
faflc il dolore,fi prouochi il uomito. 
. y. Regola . Non fi conuiene dopò i frutti 
ìeckhijSc humidi,& altri cibi cattiui,beu ere ul- 
no fottile,perche efsédo il uino buon penetrato 
.re,fapiùprefto penetratela malitiadi quei cibi 
ai membri, ma quefto fi intende quando fe ne 
beue fiipcrfluo , che benendonc in pòca quantì- 
ta,corregge la malignità de i cibi . 

VI. Regola. SenelU medeCma mcnfaè da 
uiarc um gagliardo, & uin ddele.fi cominci dal 

dcbo« 
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debolc,clicil vin potente in fiitf.cònforta la boc 
ca dello ftomaco,& aiuta la digeftionc. 

VII .Rcgola-Quanto il cibo è più groflo, & 
più frigido, tanto fi conuiene vino piùgagliar- 
Sormaquanto il cibo farà più fottilc,più caldo,' 
& più digeftihilc, tanto più il vino fia debole,& 
per qucfto quei che mangiano carne di vaccina. 
Se pefce^dcuono beuerc il vino' più gagliardo dt 
quclli,che mangianojc galline. 

VI II.Regola.QaeJli chevfano mplto vino, 
nondcuono ufar molto cibo,p«riChp il vino fct 
-uc per il bere,& per cibo,& pe r queftd malam<^0 
te potrebbe la oatiMa digerire. , : ^ . 
. I X.ReeQla.IL vino che è fatto debole co 1 ac- 
«uaè pitt laudabile, che il uino debole naturai 
mente , perche quefti facilmente fi putrefan^ 

HO * * • ' ' * *^ ' » Il J L 

X-Rceola-C^elli che hanno a cera Clio dcbo 
lei & loftoroaco, &.ilfegat.o.cal4o, & habitanti 
in caldi paefi> deuono beuere poco Vino, & acr 
quofo; ma quelli chcfopdifn^ida compleffio- 
.2c,& ftanno in pacfi freddi, più forte,& piu po 
tentc vino deuono beuere. ^ 

X I.Regola. Bìfogna ancora nel bere oflerua 
rcleftagioni dell'anno ,perchel'irtucrno b.fo- 
gna beuer poco,&più gagliardo vino$la ftate più 

•icopiofo,& più ac<iuofo. 

XILRegola. Bifogna ancora confiderarel e- 
.tà, perche come il vino e alien.fhmo da'ian- 
ciulli,cofi a i uecchi è attiffimo.cffendo che tcm 

pcralalw frigida compUnion e, Se PJ||*1^^«<» 
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Platone negò il uinoaifancialli ii^rgtouenna 
^cefTe moderatamcnte,& a i uecchilarghifsima 
jneme,diccndo , cheifanciuUi fino a i uinticin- 
<Iiicanni,nQndeueno beucre uino,percIie fi agi 
giungerebbe fuoco a fuoco, & la gióuentù non 
deuebciierùino gagliardo, nàaben temperato, 

CON D l uT I o N I 
del buon -uiao. 

Z' ■ ' f- 

è 

I L vin buono,deuc eflerc mondo,puro,<:hia*- 
ro,ehetiri al rolTo^detto cèpc^foIo> che fia di luo 
ghi inontuofi,& faflbfi^difcoperti 'uerfo mezzo 
giorno,fia dibttimo odore,pcrchciI vino odora* 
to,accr€fccgIifpiritifortili,nutrifcc bcnifsimo^ 
&gcrteraòttimo fartgue.Siaalgufto giaufsimofc 
perche è prcfentaneo rimedio a coloro ^ che per 
dolor dello flrothaco^ & del core fi uengorio me- 
no; non fia a modo uemno agre, ne dolce, ma 
ine22ano;,che il troppo dolce infiamma , fa opi- 
•lationi^ & riempie la tefta; ma TacerboiO' acre 

aiuòccaineruij& allo ftomacho^& genera cru- 
dità, 

V I N I C A T T I V I. 

SoN o cattiuiiuinigrofiìi,feti<li,torbidi,cor 
rotti,& ingrati aIgufto,iquaIi tutti bifognafug 
girli , perche fanno dolor di tefta, corrompono 
ilfangue/anlifpiriti maicnconici , & nuoce a 
tutto d corpo, 

VI- 
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Ivlmi deboli chiamati acquo fi,& oUgofari,nS 
toleraao troppo miflione di acqua^dan no poco 
nutrimento, non rifcaldano mànifcftamete,ac 
per qucfto fi poffono dare a i fcbricitanti fcnza 
pcricolo:non ofFendon la tefta3e{fcndo poco fu 
inofi>?i poco vaporofi 3 anzi mitigano il dolor 
di tcA^icaufato di humidità3& ildolor dello Ilo 
macho che procede da ardore. 

VINI POTENTL 

Dalle cofe dunque fudettc fi può concia 
dere^che i vini potenti non cóuengono alla co- 
fcruatione della fanità^comcfono ilmagnaguer 
ra, greco, corfi?, maluagia, mofcatello,Sc fimili, 
maffime ellendo gToffij& roffi^perche nutrifco 
notroppo,& pcr quefto fi uede^che nei luoghi 
doue fono buoni vini^vi fono gl buomini molto 
uiuaci^come in Gualdo* 

. EFFETTI DEL BVON VINO 
moderatamente bcuuto. 

Il vino modcratamentebenuto, partorifce 
pìolti comodi all'animo, &: al corpo^ pcrciochc 
quato airanimo fi réde più fidele,& più màfuc- 
to,ran{\na fi dilata,gli fpiriti fi cóforcapo, lalle- 
grca^zc fi multiplicano^Sc i d\(piaceri fi fcordano 

chia-* 
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chiarifica Mntellctto,ccdta l'ingegno , raffreni 
k ira,leua la nialéconiajinduce allegrezza^viuìfv* 
ca glifpiriti^éc clonaaudacia> mutai vitijin vir« 
tu taccdo rhucmo di empio pio>di auaro libera 
lejdi fuperbo humile j di pigro (bUecito^ di taci-^ 
turno facondo^di goffo a{lutOj^& conduce la me 
te hamana dalla potéza all'atto. Quanto poi al 
corpo^conferifcealla nutritione, refiftealla pu* 
tredinejaiutalaconcottione^ladigeflione^ & la 
generation dclfangue^ incide la flcmmajfà i me 
bri colonti^rìfolue le uentofità^prouoca il fon^ . 
no^eccita l'appetito jingra(Ta i conualefcenti^ri'- 
iloragreftenuati^ apre Topilationij concuoce Ì 
crudi humorijprouoca il fudore, & l*vrina,apre 
la via alle fuperfluità » onde a ragione fu il uino 
dagrantichi detto Theriaca magna^edendo^che 
rifcalda il cor freddo,& il caldo lo rinfrefca,co- 
sne anco difecca Thumido^èc humetta il fecco« 

EFFETTI DEL VINO 
beuuto immoderatamente • 

I L vino beuuto fuor di modo , come fanno 
gli imbriachijfà effetti contrarij^imperoche ge- 
nera iufirmità frigide, come fono apopleffìa, pa 
raIifia,letargo,naaIcaduco,fpafmo,&tremore^of 
fende la tefta, pturba i séfi, fncrua la memoria^ 
& fa morti repentine, quanto all'animo poi , il 
vino fa grhuomini ignoranti^Ioquaci^ingiurio- 
fi,forfenati,ftupidijhomicidiali,& luflunofi,cor 

rompe la mente;,rifolucl'animo^diftruggelepo 

lentie 
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tcnticanimaU,& naturali, & fe Tebriacliczza fi 
(rcqueta,apporta mólte ofFefe al corpo humaoo. 

RIMEDI DELLI NOCV- 

mentidcluino. 

P E K fuggire rofFcfe del uino,non fi magino 
cofe dolci, neapcritiue^roacofe amare^Sc coftr et 
tiue:onde Taffentio prefo innanzi , prohibifce la 
crapula, et Tembriachczza ,ctil medcfimo fanno 
fette amandolearaare^o un'infalaia di fronde di 
cauli. Il zafferano beuuto con fapa,i grani di 
•iortelIa,& i cauoli mangiati dopò,Ia radice dell* 
iringo parimente prefainanzi, fa il medefimo, 
come anco il porro, & ramandole di perfichi^prc 
fente fette auanti al cibo,& cotognate , & dtre 
cofc aftringcnti dopò il cibo. 

DEL VINO NVOVO- 

I L vino nuouo chiamato mofto y è difficile a 

digerire,otfende il fegato,& gli inteftini , gonfia 

il uentre^perla bollitione,che fa nel corpo, dal* 

la quale nafcono uentofitàjprouoca Torina^indu 

ce difTentcria^fà fognar cofe terribili,c di groffo 

nutrimentOjma quefto ha di buono, che foluc il 
ucntrc, 

V I N V E C C H I O. 

Il uinuecchio quando paffa di quattroan- 
m,cca!doj& fccco nel terzo grado,&: fcmprc in 

^'^ u#cchian- 
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ttcccViando acq'iifta più calore. IJ migliore é 
quella,chc èodonfero ailai ,potente,fpiritofo , 
chenonfia amaro> nèacctofo, ma gratoatuttii 
fcnfi,aiiita la uirtù €fpulUua,iifoIue i mali humo 
ri,& la"^J^^*^^i^^ , e buòno per quei, che hanno 
tumori crudi nelle uene,& ne gl'altri uafi, nuo- 
ce a chi Tufa molro,a i ncrui,& al coito ^perche 
diffccca il femc , pturba Tintelleto^ofFende i pa- 
UÌcoh del ceruello A impcdifce il fonno^onde fi 
deueadoprareperulodi medicine, & non per 
bere^S^ purbeuendone fe ne beua poco, & mol- 
to bene adacquato,Duoccai gioueni, &aquei^ 
che fon di calda complesfione^masfirìie la ftarc, 
come conferifce Tinuerno a i uecchi;^ et a i flem- 
matici 

VINO DOLCE NVOVO. 

Il vìn dolce nuQuoè caldo nel primo gra» 
do>& humido temperatacnente,è buono Tinuer 
no per i gioueni,per i colerici, & per qu^i ch'ha 
so lo ftomaco gagliardo^che ha grà for^a di uni 
rej& confortar li fpiriti,& prouoca il coito , per 
che genera molto fperma,mac inimico a'vecchiy 
& a'flématicijquando no è chiaro genera fanguc 
fccciofo,ofcuro,& uaporòfo, nuoce allo ftoma- 
co,& alle budella,& molte uolte fà uenirc il fluf 
fo hcpatico, onde G deue afpcttare a beuerlo da 
fe, onero dalle tacchie dcirauellanc ^chclo fatt 
licnir prefto chiarisfimo. 

VIN 



VINO. J2I 
VIN bOLCE MATVRO. 

Qv E s T o vino c caldo nel fecondo grado, 
& humido téperatamente.II megliorc c quello , 
che c di foftaza fottilisfima, & alla vifta iucidisfi 
ino,& trafparetc,diletta mirabilmente al gufto , 
nutrifce moIto,& gioua al petto,& al polmone, 
ma oppila gagliardamente il fegato , & la milza , 
empie la tc(la,fa fete,& genera la pietra nelle re- 
ni,& fi couerte i colera, onde i colerici no Io de^ 
nono vfar i mó alcuno^nè qi c'hano mal difpoftc 
le uifcere;a i vecchi rinucmo è molto cóucnictc, 
y I NO B R V SCO. 

I L vin brufco agreftino,pontico,llitico,& a- 
ccrbo,ficófondono tradì loro^per lapocadifFc- 
renza,chc e tra quefti fapori; è be uero,chc l^u 
ftero participa deiramaro,&il pontico del for-- 
bigno.I vini, che propriamente fon brufchi da 
gl'altri vinijhanno tato poco calore^che nò arri 
uano al primo grado,& fon fecchi nel fecondo ; 
fon buoni peri gran caldi,nella febre diaria^al fe 
gato infiamato,& allo ftomaco difeccatOjrinfrc- 
fcanojleuano la fete,{ànano il fiufTo^e (lagnano 
il vomito^ma no bifogna che fian acetofi, né mol 
to aufteri^ma che fian mediocreméte aftringeti, 
fottili,& poco colorati;c so buoni per i gioucni, 
c'hanno lo {lomacocaldo3& peri colerici,& fon 
nemici a iflematicij& a vecchi, perocheftringo 
no ilpetto,fan venir la toffe.no dà buo nutrirne 
tOinè fan buon fangue^Sc impcdifcono il fudore. 

X VI- 
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V I N O KOS S O- 

Il vin roflb c caldo nel fin derprimogradof 
del refto è teiDperato,il buono è quel che è di fo 
fianca rottile,rplendido,& chiaro^fimjle a uq ru- 
bino, nutrifce molto bene,genera buon Tanguc^ 
Icuala fincope,& fà piaceuoli i fogni la notte; il 
groffo grana lo ftomaco, nuoce al fegato , & alla 
niilzijfacendo opi!ationi^& tardi fi digcrifce. Il 
negro dolce èpiù nutritiiio^& più opilatiuo; i 
negri aufterÌ5gcnerano humori melanconici ; i 
rosfi dolci fon pettorali^i rosfi affai chiari,& ra 
Ipanti fanno orinare. 

VINO BIANCO. 

I l uin di color di cedro fi chiama bianco, q 
odonfcro,&potente,è caldo nel principio dei fe 
condogradoj&fecco nel primo. Non vuolclfer 
di più dVn'anno, perche farebbe troppo caldo , 
fi* fplendido^& lucido, & fatto d Vuemature^na 
te nelle colline.Refifteà i vclèni,& alla piuredt- 
nc,purga le vene de gl'humori corrotti, fa bvion 
colore,accrefce le forze, rallegra il cuore, & con-, 
forta U calor naturale,prouoca Tori na,iJ ftjdore, 
fà dorm!'re,gioua alia quarrana^alla diaria3.& a i 
conualefcenti, confortalo ftomaco , ft: v&ndofi 
conuenientemcnte ben temperato con 1 acqua , 
conferilce in ogni tcmpo,ad ogni età,&: ad ogni 
con-ipresfibne,purche non fia troppo vecchio, tic 
non fe ne bcua troppo, perche nuoccchi hal4-• 
tc^la^& gli ahii membri deboli* 

RA- 



R A S P A T I. 

I rafpati fatti di vino ottiino,fon molto buo- 
ni, perche qutlla mordicatione gagliarda cogio- 
ta col fapor dolcejO altro fapor di ^ in buono,pro 
upca rorina^B digerircil cibo^rifucglia lappeti- 
to,& no lafcia afccdere alla tcfta i fumi del.cibc^ 



A C ATI. 



Gracquati fon pòco grati allo ftomaco > offerì 
don la tcfla,ma qucl che'h'aùhb di battrio'è,chc 
prefto fi rendon per urina; fono molte le diffc- 
rcntrelorò,r^condoraVariétJdellVue,dalleqUa- 
li vengon le vinaccejche fe faran dolci, la beuan 
da farà molto più foaue,&: pm tofto fi rendetaa 
pcìr virina; ma il contrario lata fe IVue fai'anno 
acerbe, & acidtì. 

V INO ARTIF-ITI AI- E> PE?L 

poLieri, SépV'i'infermii 
Prendesi di aceto, di melpurgato,cioè 
fchiumatOjVuap'tffa^o zibibo,o vaa cotta an.li- 
br.ij.tartaro poIueHjsato j.vj.fi fin bollir in ac- 
qua alla quantità dVn birile,fin che fu crcpato 
il 2Ìbibo,& l'acqua farà ruffa, iafciafi frcddaire^^ 
poi prendafi Un altro barile di Vino ròffcSàggiu^* 
gendo tant acqua chiara,quanto ba fta a farlo foa 
ue.Poife glifà la conche pigliando tre'ouai Se 
vnpizzichetto difale, fisbattacon acquaia un 
fccehio con[lafcopa,fin che facci gran fchiuma» 

X z la 
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la quale fubito fi metta nel barilone, mcfcolado 
fcmprc. L'iaucrno data un mcfc e poco più^ la 
ftAtc lino a venti giorni. 

VINO CONTRA PESTE, 

peri ricchi. 

Prendesi di radici di tormentilla, di bi- 
ftorta,di vincctosficojdi dittamo bian(^o,di cin- 
que foglio,di zcdoaria 4na dramme due e meza, 
fcordio manip.mczojbolo arm.once meza e- 
mcdiacetofajdicoriandri preparati , di bafilica 
ana dramme trejfcme di cedro mondo , dramma 
vna e meza,frondi di cardo Tanto dramme due ^ 
. canfora dramme mcza^zaff erano fcropolo mezo, 
<L'herbc fi tagliano, & l'altre cofe fi peftano gr«f- 
famentCj& ligarc in tela di lino fottile, candida , 
($cjiionda,s*infondono in otto libre dibuoa vin 
bianco chiaro, & odorifero,pcr duoi giorni coti 
nui,poi Icuato il bottone, & colato il vino, glifi 
gettino foprafei once di lìroppo d'agro di ce- 
dro»»: fi mefcoli benc^finche s'incorpori bene il 
tutto,&fi fcrbiallVfo. 

Peripoueri. 

S I preda vn manipolo di radicì[d'ebuIopeftc 
alquanto,& altrettante frondidi rutacapraria, 
s'infondano in lib.S.di vin bianco,per i4.hore, 
in vn fiafco di vetro be copcrto,& ferbifi all' vfo. 

Di quefti vini fi piglia vn buon bicchier U 
pattina neirufcir di cafa^prefk prima vna di quc 
fte rotule. 
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Pf cndaG di vincetoflico, di tòrmcntìlla,di bi- 
ftorta,zedoaria^ & dittamo bianco^ana fcropolo 
vnoydi bolo armeno, di terra figillata,ana fcrop. 
vno e mezojdi feme d*acctofa,di coriandri prepa 
rati mondi^ana fcropolo duo, fpctiedielettua- 
rio di gemme,dramaia meza, con zuccaro quan 
to bafta^diiloluto in acqua rofaca^Sc d'acetofà^ii 
facciconfettion in rotule* 

Quàdo la mattina rhuomo e Icuato di letto ^ 
meflofi lecalzcje'l giuppone,ftiadritto,& meffo 
;nel fcaldaletto pieno di bragia ^ vi fi getti fopra 
della poluere infrafcrittay & fi profumi tuttala 
perfona^poi fi finifca di veftirc. 

Si fa la poluere di legno fanto^di fandali tutti^ 
.ana dramma una e meza, legno aloe, (crop.dui^ 
Aprace calamita,iau4ano, belzui^ana dram.ducy 
aloe hepatico,mirra,ana once meza/cordio dra- 
nia unaemcza. ... 

Vfccdo dicafa fiporti sepre Inumano una pai 
ia fatta al torno di legno di faflaffras, o ginepro 
cócana^che fi porta aprire, & che fia bugiata per 
tutto ^rg mqUi to dctro fi tenga vn pezzo di 
fpogna bagnata nell'aceto infrafcntto: Prendefi 
della poluere fopradetta onc.una^ di ecfora fero 
polo mezo,fi leghino in pezza rara,& s'infonda- 
jio in vna lib.d'aceto fortilfimo* & come non vi 
è più aceto^vi's'aggiungadeiraltro. Dell'altre co- 
fc pertinenti a quefto propofito^habbiamo trat- 
tato a pièno nel noftro libro della Pcfte,& nel li 
bro deiracquc,& vini Medicinali, & più a pieno 
nel noftro Theatro delle piante. 

IL FiNfiJOfi I VINI. 




V ^h^VCTl OD i m L V BRIGARE 



il ventre , ne i cibi . 



A l mangiare fi raddunano mólte fifpeN 

fiuicà He4 còrpi nóftrij parte delle quali fi 

confumano con rc(fercitio,& parte ne refta nèl 
i%óì^?^^^ndec?on quakbe arte bìfogna cadaflfe 
fuori. Sono queftc fuperfliiità diiicrfe, come da 
«rfiueirfi-ltìòghi'pì'ocedonÓ3& talifónèglifplitiji 
smocci del nafojifudori^rorioe, gli efcremeti dèi 
•véntré, & a1rfè fpòftitle'dèieói'pò, ch^ ferionfi 
%:acciaho fuori,genérano molti mali>come opAn 
tioniiebri,dolori,& pofte/ne;«Ì-pèrq\jè^^ 
ogni ftudio bifogaa eaacaarle , o per natura 
perarfèVper natura yrartdocibi humirfJj&ticjut- 
cÌi^^erarte,pigUando qualche cli ftero la ftate fat 
tò* eaft^tìgno'iiiólatò^ o tdfatò; KTiriiiefiitt iòti 
ogiio commune, o d'amandole dolci,ouero face 
àó! vrt à' fiip pófta di b u t i rc^; étì'pi en do v n 1 fi (lo la 
di pionfibó'lùngayn|>almo,vn dito grò ffa, empi- 
taci butirdjCOnvrt poco dr.fale,& poitonVn'fti 
ie rpingerè ilbutiro in aho:raltro modo è:Di fo 
pra fi prerida '^èzza bora auarfti àlcibó , rtczzà 
bncia di fìof di tarfia;oaero fiprenda vn'qncia c 
ttìetzi dìàìA fofSròfolutiaò: onero firoppotò» 
lato fòkittuOjtrc bore alianti pranfo,vna vòlta^ò 
due U ferri Aìaria;Òuero fi prendano quindici fc 
beftini, efilenino in quàlcbe brodo,jlquai fi be 
ìia quattro bore auati pranfo,t: Itfebeftini afper- 
fi di i^iiccaro^fi prendano nel principio del man* 
giare^invcec di pruni damafceni;ouero fi preni 
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da mezza oncia di rodorpanna^fajt^dizj^xrp 
di rugiada,di refendi mer(ruriale,& di càuli^Tace 
don? rotulq, o cannelli, pigliandone pifz^^jon- • 
eia all'alba: oucro.(i prenda il noftro clcttnario 
dectq durantinpjfauo a foggia di^cotjognjk^a, co 
egìiaf parte di manna,. & 4^polpf .4i pruni da- 
m?fccnifrefchi,bcn:cpfti^ 
& .^ninfufidnc difena^e di polipoaio^con ani-i^ 
fi,&cinnamomo,reiterara t;r^ voltc/i faccia ejet 
tuario, & lene pigli mezza t)ncia,tKl,principiq^ 
del pranfo^chc è fc^ay^c ^aj g^uftp^ 6f /(znza mol/:fti^; 
muouf il corpo. Si può pigliare ancorade i ma- 
nifchriftijdi poIipodio,ò di fenà^alla quantità di 
mezza oncia^poi-ò auinri ^ ciboJ& fCfà "in que- 
fta maniera : Prendonfi di poUpodio quercino j 
mondato con diligentia^once quattro^di zenze- 
uero, once mezza, di fcme di finocchio dolce, 
dramme yna^d'anilì dramme due,dVua paflTa dot 
cc^once vna,cuocanfi fecondo Tarte^leggicrmen 
te fpremcndo; fi prenda di quefta efprcfìlone, 
libre vna, di zuccaro , once otto ^ di coralli roftì 
preparati, dramme vna e mezza, di perle prepa- 
rate , fcropoli quattro, e fi faccia confcttione in 
rotuli . 

A quefto propofito gioua ancora fubito auan 
ti pranfo, mangiar mezza oncia di manna Cala- 
brefcjO beuerla con vn poco di brodojualcanco 
raqiicfto elettuario, fatto in quefta maniera; Si 
prende di fucco di rofe libre vna,di fucco di mcr 
corella, dimalua,dicauoli,e di bieta,ana oncie 
otto,ficolanO;epoifi cuocono^fofpcdcndo 
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mezzo vn bottoiiC3fatto di dramme diecCj di ma 
ftice frefca^ e molle, fio chei fughi venghinoa 
fpcffczza di mele,elcuaco il mafticc fi fcruc allV 
fo; la Aia dofe è da mezza dramma > fino da vna 
dramma intiera in bolo, ouero(& e cofa regia) Ci 
diffolua la manna in acqaa di borraginCjdi mo- 
do> che Tacqua fia, poi fi dilli a bagno caldo , in 
boccia di vetro, & ne viene vn'acqua purìflimaj 
ftcandidifìima, della quale fé ne prenda da vna 
oncia fino a duella fi:ra nel principio della cena^ 
€Ìa mattina per Tei horeauantipranfo. 
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